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® 20-30min

S 2 PORTIONER

LM 059_2

Kalkonfarsbiffar med vitlokssas och

bulgur

Kalkonfiirsbiffar
Kalkonfiirs 300 g
Torkad oregano Y2 forp
® Salt 2 tsk

Chili flakes 1 krm
Vitlék 1 klyfta

Vitlokssds

Grdddfil 150 g
Vitlok Y2-1klyfta

Sallad
Cocktailtomater 250 g
Mixsallad 50 g

® Olivolja 1tsk
Vitvinsvindger 15ml %
pdase

Bulgur

Bulgur125 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2.Bulgur: Koka bulgur enligt anvisning pé férpackningen.

3. Kalkonféirsbiffar: Léigg kalkonféirs i en bunke. Blanda
med torkad oregano, salt, chili flakes, pressad vitlék
och lite nymald svartpeppar. Forma fdrsen till 2 biffar.

4.Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek biffarna
ca 2 min per sida. Ldgg biffarna i en ugnsform och
tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills biffarna dr helt
genomstekta.

5. Vitlokssas: Blanda graddfil och pressad vitlok i en liten
skal. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Sallad: Halvera cocktailtomater. Liigg cocktailtomater
och mixsallad i en salladsskdl. Dressa med olivolja,
vitvinsvindger, lite salt och nymald svartpeppar.

7. Servera kalkonfdrsbiffar med nykokt bulgur, vitlokssés
och sallad.



