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Kalkunschnitzel ala Cordon Bleu
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Kalkunschnitzel a la Cordon Bleu

Opskriften er beregnet til 4 personer

Ingredienser

4 stk tynde kalkunschnitzler a 125-150 g
4 stk tykke skiver red irsk cheddar

4 stk tynde skiver kogt skinke

8 stk basilikumblade

1% dl grensagsboullion

50 g smer til stegning

salt & peber

Fremgangsmade

Bank evt. kalkunkedet tyndt ud, laeg en skive ost, en skive skinke og et par basilikumblade pa
hver schnitzel, fold og faest dem med tandstikker. Brun kedet i smar pa begge sider, drys salt og
peber pa, hald lidt bouillon ved og lad det efterstege 8-10 minutter pa hver side afhaengig af
tykkelse.Servér schnitzlerne med kogte sma guleradder, banner samt broccoli.
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Cloudy Wheat

¢ {ltype: Hvedegl
e Bryggeri: GourmetBryggeriet
¢ Alkoholprocent: 5,5

Denne hvedeg! er uklar og gylden med et teet, hvidt skum, der har en lang holdbarhed. Duften er
fyldig og frisk af grent graes, nelliker og koriander samt rige toner af korn. Den let syrlige smag
har en overvaegt af malt og karamel, og der fornemmes en diskret balanceret bitterhed, som ikke
traekker nogen navnevaerdig efterbitterhed.

Hvedesllet fra Gourmetbryggeriet er inspireret af den klassiske bayerske thefeweisen, der har et
stort publikum i Sydtyskland. Det er en gltype, der oprindeligt blev brygget som erstatning for de
atmindelige bygmaltsal, da der i 1300-tallet var stor mangel pa byg. Helt i overensstemmelse med
traditionerne er Cloudy Wheat en helmaltsel brygget pa lys byg-, hvede-, caraaroma- og red
miinchenermalt. Indbrygningsgraden er 13 grader plato. Ved urtkogningen er sllet tilsat Hallertau
Northern Brewer, som er en almindelig bitterhumie fra Bayern. @llet fermenteres med en tysk
overgeer.

Cloudy Wheat kan med sin sadme og friskhed bade drikkes til en traditionel brunch og til staerkt
krydrede orientaske retter. Endelig kan den nydes pa sine egne praemisser som en forfriskende
tarststukker i solen.

Hentet fra “http://oelogmad.dk/wiki/index.php/Cloudy_Wheat’
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