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Kalkonfarsbiffar med
medelhavspotatis, tomatsky och

vitlokssmor

Medelhavspotatis
Potatis 400 g

©® Bakplatspapper 1st
Vitlék 2 klyftor

Torkad timjan 1 forp
Cocktailtomater 250 g
Bladpersilja20 g

Kalkonfdrsbiffar
Strobrod Y. forp
® Mjolk* % dl

® Salt % tsk
Kalkonféirs 300 g

Tomatsky

Tomatpuré 1 msk

® Vetemjol* %= msk

® Socker 1tsk

® Balsamvindger 2 tsk
® Vatten 2 dI
Kycklingbuljong % pése

Vitlokssmor

® Smor25g
Vitlok ¥z klyfta
® Salt% krm

Att ha hemma @
Bakpldtspapper,
Balsamvindger, Mjolk*,
Olivolja, Salt, Smér,
Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Medelhavspotatis: Halvera potatis och ldgg pé en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med olivolja,
pressad vitlok, torkad timjan och cocktailtomater (eller
se tips). Tillaga i mitten av ugnen ca 20 min.

3. Kalkonfiirsbiffar: Blanda strébrdod, mjélk, salt och
nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner kalkonférs
och forma fdrsen till 2 biffar.

4.Hetta upp smor i en stekpanna och stek biffarna ca 2
min per sida. Ldgg dver i en ugnsform, men spara
stekpannan till tomatskyn. Tillaga klart biffarna i nedre
delen av ugnen ca 10 min, tills de ér genomstekta.

5. Tomatsky: Tillséitt eventuellt lite extra smér till
stekpannan. Vispa ner tomatpuré, vetemjol, socker,
balsamvindger, vatten och kycklingbuljong. Lét sjuda ca
5 min.

6. Vitlokssmor: Ligg rumstempererat smor i en liten skdl.
Tillséitt pressad vitldk, salt och lite nymald svartpeppar.
Mosa ihop med en gaffel.

7. Grovhacka bladpersilja och blanda med potatisen.
Servera till kalkonfdrsbiffar, tomatsky och vitlokssmor.

TIPS! Fér en mer barnvénlig rdtt, servera cocktailtomaterna rda istéllet fér att baka dem i ugnen.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



