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Kalkon - bra att laga tidigt i veckan!

ca-al48

Kalkonfarsbiffar med 16ksky och

kokt potatis

Kalkonfirsbiffar
Dijonsenap 1tsk
Kalkonférs 300 g
@ Strobrod Ya dl
& Mjolk % dI

@ Salt V2 tsk
 Svartpeppar
@ Olivolja

Loksky

Gul lok 2 st

Kinesisk soja 1tsk

& Smor Y msk

@ Socker Y2 tsk

@ Vetemjol 1tsk

@ Vatten 2 dl

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

@ Salt

Tillbehor

Potatis 400 g
Mordtter 300 g
Bladpersilja 20 g

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

3. Kalkonfiirsbiffar: Blanda strébrdd, mjélk, dijonsenap,
salt, lite nymald svartpeppar och kalkonférs i en bunke.
Forma till 2 biffar.

4.Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och bryn biffarna
ca 3 min per sida. Légg 6ver i en ugnsform och tillaga
klart mitt i ugnen ca 8 min, tills de dr helt genomstekta
(innertemp 72°C). Spara pannan.

5. Loksky: Skiva gul 16k. Hetta upp smér i den anvénda
stekpannan och bryn I6ken med socker ca 3 min. Pudra
dver vetemjol. ROr ner vatten, kinesisk soja och smulad
kycklingbuljong. Sjud ca 6 min och smaka av med lite
salt.

6. Grovriv morétter och liigg upp i en skdl. Hacka
bladpersilja.

7. Servera kalkonfdrsbiffar med l6ksky, nykokt potatis och
rérivna morotter. Toppa med persilja.



