VERHUTISQUICHE MET
KALKOENSALAMI, PUNTPAPRIKA
EN KRUIDEN

4 personen [ 407 keal per portie

Tugrediénten:
- 5 plakjes diepvries deeg voor hartige taart
. 3 puvtpaprika's
- @ salade-uien
- 20 gram verse platte peterselie
- 20 gram verse bieslook
- 120 gram kalkoensalami
- 4 middelgrote eieren
- 50 ml halfvolle melk
- 100 gram geraspte " Parrano’

Bereidivg:

Verwarim de oven voor op 180 °C. Laat de deegplakies ontdooien op de
aanrecht. Leg de deeaplakies op elkaar en rol uit tot eew ronde plak. Bekleed
de springvorm met het deeay. Halveer de paprika’s, verwider de steelaanzet
en zaadlijsten en snijd het vruchtviees in flinterdunve reepjes. Snijd de
salade-ui i ringeties. Snid de peterselie grof en de bieslook fiju. Snijd de
salami in flinterdunne reepjes. Klop de eierew los met de melk en peper naar
simaak. Mewg de paprika met de salade-ui, peterselie, bieslook, salami en
kaas en schep in de vorm. Giet het eimengsel erover en bak in de oven i ca.
A5 win. gondoruiv en gaar. Laat de guiche 10 win. staan voor je hewm
aoansnijdt,



