Betygsdtt din réitt och las me

® 30-40min 2 PORTIONER

Ortkryddade kalkonfarsbiffar med
patatas bravas, aioli och mixsallad

Patatas bravas

Potatis 400 g

©® Bakpldtspapper 1st
Aioli 1 forp

Tomatsds

Tomat 2 st

Gul I6k 1 st

Vitlok 1 klyfta

Tomatpuré 1forp

Rokt paprikapulver 1 férp
Chili flakes Y forp

® Salt1krm

® Socker 1krm

® Vatten 'z dl

Ortkryddade
kalkonférsbiffar
Strébrod Y2 forp
® Mjélk 3 msk
Kalkonféirs 300 g
Ortmix Y2 forp

® Salt ¥z tsk

Sallad
Mixsallad 50 g

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Mjélk,
Olivolja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

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

2. Patatas bravas: Téirna potatis (ca 1x1 cm). Légg pé en
plat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja och
salt. Rosta mitt i ugnen ca 20 min.

3. Tomatsds: Tarna tomat och finhacka gul I6k. Hetta upp
lite olivolja i en kastrull och frds tomat, l6k och pressad
vitlok ca 2 min. Tillsdtt tomatpuré och rokt
paprikapulver, fris ytterligare ca 1 min. Blanda ner chili
flakes, salt, socker och vatten. Lét sjuda pé ldg virme
ca 15 min. Smaka av med lite salt.

4. Ortkryddade kalkonfirsbiffar: Blanda strébréd och mjélk
i en bunke. Blanda ner kalkonfdrs, értmix, salt och lite
nymald svartpeppar. Forma férsen till 2 biffar. Hetta upp
lite olivolja i en stekpanna och stek biffarna ca 5 min
per sidq, tills de dr helt genomstekta.

5.Blanda ihop den rostade potatisen med tomatsdsen.
Servera med kalkonfdrsbiffar, aioli och sallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



