AD’s recept van de dag

Paaseirolletjes met kalfsvlees
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Voor 4 personen:
4 dunne kalfsschnitzels

4 plakjes rauwe ham

4 eieren

2 el olie

4 sneetjes bruinbrood

4 el tomatenketchup

1 eiwit

peper en zout

Werkwijze:
· Kook de eieren hard in water met zout, spoel ze koud en pel ze.
· Sla de kalfsschnitzels nog iets platter tussen 2 stukjes plastic en bestrijk ze met het losgeklopt eiwitje.
· Bestrooi de kalfsschnitzels met peper en zout, beleg ze met de plakjes rauwe ham en bestrijk deze weer met iets eiwit.
· Dep de eieren goed droog en leg ze op de ham.
· Rol de schnitzels om de gekookte eieren en steek het vast met houten prikkertjes
· Verhit de olie en bak hierin de schnitzels in ca 8 minuten rondom goudbruin en gaar.
· Snijd de sneetjes bruinbrood in plakjes, rooster ze en besmeer met tomatenketchup.
· Snijd de kalfsrolletjes in plakjes en leg deze samen met het geroosterde brood op de borden.
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