Majspandekager med krydret kalkunfyld og salat
PANDEKAGER
1 ½ dl. Majsmel 

2 1/2 dl. Hvedemel

2 tsk. Salt 

1 spsk. Sukker

3 x. Æg 

2 1/2 dl. Mælk

1 dl. Øl 

½ dl. Majs- eller vindruekerneolie

   

FYLD

300 g. Kalkunbryst 

1 x. Hakket løg

1 x. Grøn peberfrugt   

Salt  

Mexi krydderi   

Merian el. oregano  

Chiliolie

    

TILBEHØR  

Icebergsalat   

Agurk i terninger  

Tomater i både

DRESSING

Mayonnaise

A38

Dejen til pandekagerne røres sammen, den må ikke blive for tynd. Pandekagerne bages på en varm pande penslet med lidt olie. Holdes varme.

Kalkunbryst skæres i fine strimler. Løg brunes i olie i en gryde eller på en pande, herefter brunes kalkunstrimlerne og til sidst strimler af peberfrugt.

Alt krydres med merian, mexi krydderi og salt. 
Fyld kommes i en pandekage, der rulles. Kan holdes varm i ovn.

Salaten skæres i strimler, tomater og agurk skæres, anrettes 
a'part i skåle.

Dressingen røres af lidt mayonnaise rørt op i A38, salt, peber og lidt chilisauce, tilsmages og kommes i en skål.

