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S, 2 PORTIONER

ca-alo2

Grillat kalkonspett med ljummen
asiatisk bulgursallad och limesmor

Limesmor

Lime, rivet skal 1 st
@ Smér 25 g

@ Salt V2 krm

@ Svartpeppar

Lime- och chilidressing
RAd chili 2 st

Lime, pressad saft 1 st
Vitlék 1klyfta

Japansk soja 2 msk

2 Socker 1 msk

@ Vitvinsvindger 2 tsk

Grillade kalkonspett
Kalkonldrstek 300 g
@ Salt 2 tsk

X Svartpeppar

@ Olivolja

@ Grillspett

Asiatisk bulgursallad
Morot 2 st

Pak choy 1st

Bulgur 125 g
Koriander 20 g

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

3.Limesmor: Skolj lime i ljummet vatten och finriv skalet.
Ldagg skalet i en liten skdl tillsammans med smér, salt
och lite nymald svartpeppar. Mosa ihop med en gaffel.

4.Lime- och chilidressing: Finhacka réd chili och ldgg i en
skal. Blanda med pressad saft frén den anvénda limen,
pressad vitlék, socker, vitvinsvindger och japansk soja.

5. Kalkonspett: Skdr bort fettkappan pd kalkonlarsteken.
Skdr sedan kéttet i mindre bitar, ca 3x3 cm. Krydda
kottet med salt och lite nymald svartpeppar. Ringla éver
lite olivolja. Tré upp kéttet pa grillspett.

6. Grilla eller stek kalkonspetten i en stekpanna med lite
olivolja, ca 3 min per sida. Lgg dver spettenien
ugnsform och tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills de
@r helt genomstekta (innertemp 72°C).

7. Sallad: Hyvla tunna remsor av morétter med en
potatisskalare. Finstrimla pak choy och grovhacka
koriander. Légg allt i en rymlig bunke tillsammans med
kokt bulgur.

8.Blanda ihop salladen med lime- och chilidressing.
Servera nygrillade kalkonspett med limesmér och
ljummen asiatisk bulgursallad.



