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Kalkon - bra att laga tidigt i veckan!

LM 062_2

Kalkonwallenbergare med
potatispuré och dillslungad spetskal

Potatispuré
Mospotatis 400 g
@ Mjélk Ya dl

2 Smor

2 Salt

@ Svartpeppar

Kalkonwallenbergare
Strébrod % forp
Kalkonfiirs 300 g
Panko 1férp

= Mjolk Y2 dI

@ Aggula1st

@ Salt 3 krm
 Svartpeppar

2 Smor

Dillslungad spetskal

Bananschalottenlok 1 st

Spetskdl 200 g

Dill20 g

Flytande honung 1 forp
2 Smor

@ Salt

2 Svartpeppar

1. Vérm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Potatispuré: Skala och koka mospotatis mjuk i lattsaltat
vatten. Héll av potatisen och blanda med mjélk och en
klick smor. Vispa till en puré med elvisp. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

3. Kalkonwallenbergare: Blanda strébrdd, mjdlk, dgg, salt
och nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner
kalkonfdrs och forma till 2 biffar. Férsen blir ganska 16s
s@ forma farsen med bléta hénder. Ligg panko pd en
tallrik. Vand i biffarna panko.

4. Hetta upp smér i en stekpanna. Stek de panerade
biffarna ca 2 min per sida. Lgg éver i en ugnsform och
tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills biffarna ér
genomstekta.

5. Dillslungad spetskdl: Finhacka bananschalottenldk och
dill. Skéir spetskal i grova bitar. Hetta upp en stekpanna
med lite smor. Stek kalen ca 2 min. Tillsdtt 16k, flytande
honung, lite salt och nymald svartpeppar. Stek
ytterligare 1 min. Dra fran vdrmen och blanda ner dill.

6. Servera kalkonwallenbergare med potatispuré och
dillslungad kal.



