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2 PORTIONER Kalkon - bra att laga tidigt i veckan!

Ugnsrostad kalkonstek med
balsamicosky, dragonsmor och
rostade rotfrukter

Ugnsrostad kalkon

Kalkonldarstek 300 g
® Salt 2 tsk

Rostade rotfrukter
Smapotatis 400 g
Morotter 300 g

RAdI6k 1 st

® Bakplatspapper 1st
Ruccola 30 g

Dragonsmér

® Smor, rumsvarmt 25 g
Torkad dragon % tsk

® Salt Y2 krm

Balsamicosky

® Vetemjol 2 tsk

® Balsamvindger 2 %2
msk

® Socker % msk

® Vatten 2 dl
Oxbuljong % forp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper,
Balsamvindger, Olivolja,
Salt, Smér, Smér,
rumsvarmt, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Ugnsrostad kalkon: Krydda kalkonldrstek med salt och
lite nymald svartpeppar. Stek pé skinnsidan i en
stekpanna med lite smér ca 3 min, viind och stek
ytterligare ca 2 min. Ligg éver i en ugnsform. Dra
stekpannan frén varmen, men diska den inte (anvéinds
till balsamicoskyn). Tillaga klart kalkonsteken langst
ner i ugnen ca 25-30 min, tills den @r helt genomstekt.

3. Rostade rotfrukter: Halvera smapotatis. Skala och skér
moroétter i grova bitar. Kvarta rodIék. Légg allt pa en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta i 6vre delen av
ugnen (6ver kalkonen) ca 20 min.

4.Dragonsmor: Mosa ihop smér, torkad dragon, salt och
lite nymald svartpeppar med en gaffel.

5. Balsamicosky: Still tillbaka den anvinda stekpannan
pa virmen. Tillsatt eventuellt lite mer smér. Pudra ner
vetemjol. Tillsdtt balsamvindger, socker, vatten och
oxbuljong. L&t koka ihop ca 3 min.

6. Blanda de rostade rotfrukterna med ruccola. Skér upp
kalkonsteken (mot fibrerna) i tunna skivor. Servera
kalkonstek med rostade rotfrukter, balsamicosky och
dragonsmor.



