Wraps met kalkoensalade
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Ingrediënten: 6 personen
· 150 g bloem                                   250 ml melk
· 1 groot ei                                        4 el cranberrysaus
· 1 el mayonaise                               1 el citroensap
· 55 g pecannoten, gehakt                ½ krop ijsbergsla, gesneden
· 350 g plakjes gare kalkoen            50 ml water    
· 2 el gesmolten boter                       lente-uitjes fijngehakt
Bereidingswijze:
1. Zeef de bloem en het zout boven een kom. Voeg de melk, het water, het ei en de gesmolten boter toe en klop alles tot een glad en luchtig beslag. Laat het 15 minuten staan.
2. Verhit een koekenpan met een diameter van 20 cm licht in met zonnebloemolie en zet de pan op middelhoog vuur. Giet zoveel beslag in de pan dat de bodem net wordt bedekt. Bak de crêpe totdat het beslag gelijkmatig wordt gaar. Draai de crêpe om met behulp van een spatel en bak de andere kant goudbruin.
3. Bak de rest van de crêpes. Houd de gebakken crêpes warm in de oven. Leg er keukenpapier tussen.
4. Voor de vulling: meng de mayonaise en het citroensap en breng het geheel op smaak met zout en peper. Verdeel de sla over de crêpes, strooi de noten eroverheen en leg de plakjes gare kalkoen erbovenop.
5. Vouw de crêpes zo tot een wrap dat de vulling op haar plaats blijft. Schenk wat cranberrysaus over de wraps, strooi de lente-uitjes erover en serveer ze meteen.
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