® 30-40min

2 PORTIONER Fagel - bra att laga tidigt i veckan.

Kryddiga kalkonjarpar med rostad
auberginesallad och persiljedressing

Rostad auberginesallad
Aubergine 1 st

RodI6k 1 st

Bladpersilja 20 g

Chili flakes 2 krm

Vitlok 1 klyfta

@ Bakpldtspapper 1st
2 Salt1krm

& Vitvinsvindger Y= msk

% Olivolja 2 tsk
@ Svartpeppar

Kalkonfiirsjédrpar
Malen koriander 1tsk
Malen kanel 2 krm
Chili flakes 2 krm
Vitlok 1 klyfta
Kalkonférs 300 g
2 Strébrod 2 msk
@ Mjolk 4 msk

@ Salt V2 tsk

2 Svartpeppar
> Olivolja

Yoghurtsds

Matyoghurt 1dI

2 Flytande honung %
tsk

@ Salt1krm

Till servering
Basmatiris 125 g

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.
2.Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

3. Rostad auberginesallad: Skér aubergine i stora
tdrningar och klyfta rodlok. Lagg pé en ugnsplat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja, lite salt
och nymald svartpeppar. Rosta i 6vre delen av ugnen ca
25 min, till gronsakerna fatt fin férg.

4. Kalkonftirsjérpar: Lagg strobrdd i en skal och rér ner
mjolk, salt, malen koriander, malen kanel, chili flakes,
lite nymald svartpeppar och pressad vitlok. Blanda ner
kalkonfdrs och forma till 4 jérpar.

5. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och bryn jérparna
ca 3 min runt om, tills de fatt fin farg. Ldgg éver i en
ugnsform och tillaga klart i undre delen av ugnen ca 10
min, tills de dr helt genomstekta (innertemp 72°C).

6. Yoghurtsds: Ligg matyoghurt i en liten skél och blanda
ner flytande honung och salt.

7. Rostad auberginesallad: Plocka bladen fran persiljan.
Finhacka stjélkarna och hdélften av bladen. Spara resten
av bladen till servering. Blanda hackad persilja, chili
flakes, salt, pressad vitlok, vitvinsvindger, olivolja och
lite nymalen svartpeppar i en salladsskal. Blanda ner de
rostade gronsakerna med persiljedressingen och resten
av persiljan.

8. Servera kryddiga kalkonfdrsjé@rpar med rostad
auberginesallad, yoghurtsds och basmatiris.



