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Senapsstekt kalkonlarstek med
rostad potatis, skysas och saltgurka

Rostad potatis
Potatis 400 g

©® Bakpldtspapper 1st

Senapsstekt
kalkonldrstek
Kalkonldrstek 300 g
® Salt2 krm
Dijonsenap Y forp
Mild senap % forp

Skysds

® Smor* 1 msk
® Vetemjol 2 tsk
® Vatten2dl
Oxbuljong 1forp
® Socker ¥ tsk

Sallad

Mixsallad 50 g
Rddisor 1 forp
RodIok 1 st

Till servering
Saltgurka %2 forp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olja,
Salt, Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemijol

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
de grénsaker som behdver skoljas.

2.Viirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

3.Rostad potatis: Klyfta potatis och léigg pa en ugnsplat
med bakplétspapper. Blanda med lite olja, salt och
nymald svartpeppar. Rosta i 6vre delen av ugnen ca 20
min, tills potatisen &ér mjuk och har fatt fin férg.

4.Senapsstekt kalkonldrstek: Skar bort fettkappan frén
kalkonlarsteken. Skér kéttet i tdrningar, ca 3x3 cm.

5. Hetta upp lite olja och smor i en stekpanna. Stek
kalkonbitarna runtom ca 3 min, tills de fatt fin férg.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Ligg éver
i en ugnsform (men spara stekpannan till skysds).
Tillsatt dijonsenap och mild senap till ugnsformen och
blanda runt med det stekta kéttet. Tillaga klart i nedre
delen av ugnen ca 10 min, tills det dr genomstekt.

6. Skysds: Smidilt lite extra smér i den anvénda stekpanan.
Pudra ner vetemjol. Vispa ner vatten, oxbuljong och
socker. LAt sjuda ca 3 min, tills sGsen har en bra
konsistens.

7. Sallad: Kvarta réidisor och finstrimla rédlok. Légg i en
salladsskdl tillsammans med mixsallad. Blanda med lite
olja och salt.

8. Servering: Klyfta saltgurka pd ldngden. Servera
senapsstekt kalkonldrstek med rostad potatis, skysds,
saltgurka och sallad.
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® 20-30min O 2 PORTIONER LM 145_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ




