® 35-45min

2 PORTIONER Kalkon - bra att laga tidigt i veckan!

Grillad peruansk kalkon med tomat-
och koriandersalsa och vitlokssas

Tillbehor
Bulgur 125 g

Marinerad kalkon

Paprikapulver 1% tsk

Spiskummin 1tsk
Kalkonlérstek 300 g

2 Rodvinsvindiger %

msk

@ Vitlék 2 klyftor
@ Salt %2 tsk

2 Socker 2 tsk

Tomat- och
koriandersalsa
RodIok 1 st

Tomat 1st

Gron paprika 1st
Koriander 20 g
Lime 1 st

Chili flakes 1%z krm
@ Olivolja Y2 msk
2 Salt1krm

Vitlokssds
Matyoghurt 1dI
@ Vitlok %2 klyfta
@ Salt %2 krm

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
2. Koka bulgur enligt anvisning pé férpackningen.

3. Marinerad kalkon: Blanda rédvinsvindger, pressad
vitlok, paprikapulver, spiskummin, salt och socker i en
bunke. Skdr bort fettkappan pé kalkonldrsteken. Skeér
sedan kottet i mindre bitar, ca 3x3 cm. Léigg ner
kalkonbitarna i marinaden och Iat marinera minst 15
min.

4. Tomat- och koriandersalsa: Finhacka rodlok. Skér tomat
och paprika i smé tarningar. Grovhacka koriander. Skélj
limen i ljummet vatten och finriv skalet. Blanda allt i en
skdl. Tillsatt pressad saft fran den anvénda limen,
olivolja, salt och chili flakes.

5. Vitlokssas: Blanda matyoghurt, pressad vitlok och salt i
en liten skal.

6. Tréi upp kalkonbitarna pa grillspett. Stek eller grilla
kalkonen ca 3 min per sida. Lagg éver i en ugnsform och
tillaga klart i nedre delen av ugnen ca 10 min, tills
kalkonen dr genomstekt (innertemp 72°C).

7. Servera nygrillad kalkon med bulgur, vitlokssds och
tomat- och koriandersalsa.



