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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen:

· 1 schaal kalkoenfilet à la minute        ½ eetlepel kerriepoeder 

· 4 eetlepels olijfolie                             ½ citroen 

· 1 duopak krieltjes                               1 ui (fijngesnipperd) 

· 1 teentje knoflook (geperst)               1 courgette 

Bereiden:

Kalkoenfilets halveren en met kerriepoeder, peper en zout op smaak brengen. In hapjespan kalkoenfilets in 2 el olie 3-5 min. bruinbakken. Citroen erboven uitknijpen. Kalkoenfilets uit pan nemen en warm houden. In hapjespan rest van olie verhitten en krieltjes met ui en knoflook afgedekt op matig vuur in 10 min. bijna gaar bakken. Regelmatig omscheppen. Courgette in de lengte halveren en in plakjes snijden. Courgette door aardappelmengsel scheppen en alles op hoog vuur nog 3-5 min. bakken. Op smaak brengen met zout en peper. Kalkoenfilets aan aardappelmengsel toevoegen en even mee warmen. Gerecht over vier borden verdelen.
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