Betygsdtt din rditt och las mer:

® 30-40min 2 PORTIONER

Fdgel - bra att laga tidigt i veckan!

Kryddiga kalkonjarpar med rostad
auberginesallad och Ortdressing

Rostad auberginesallad
Aubergine 1 st

Rodlok 1 st

©® Bakplatspapper 1st
Bladpersilja20 g

Chili flakes 2 krm

® Salt1krm

Vitlék 1 klyfta
Vitvinsvindger 15ml 2
pdase

® Olivolja 2 tsk

Kalkonfiirsjdrpar
Strébréd 2 msk

® Mjolk* % dI

® Salt %2 tsk
Spiskummin 1 forp
Chili flakes 2 krm
Vitlok 1 klyfta
Kalkonftirs 300 g

Till servering

Basmatiris 135 g
Ortdressing 1 forp

Att ha hemma @
Bakpldatspapper, Mjolk*,
Olivolja, Salt,
Svartpeppar

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

2. Till servering: Koka basmatiris enligt anvisning pé
forpackningen.

3.Rostad auberginesallad: Skér aubergine i stora
tdrningar och klyfta rédlok. Ligg pa en ugnsplat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja, lite salt
och nymald svartpeppar. Rosta i 6vre delen av ugnen ca
25 min, till gronsakerna fatt fin férg.

4. Kalkonfirsjérpar: Lagg strobréd i en skal och rér ner
mjolk, salt, spiskummin, chili flakes, lite nymald
svartpeppar och pressad vitlék. Blanda ner kalkonféirs
och forma till 4 jérpar.

5. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och bryn jarparna
ca 3 min runt om, tills de fdtt fin féirg. Léigg éver i en
ugnsform och tillaga klart i undre delen av ugnen ca 10
min, tills de @r helt genomstekta.

6. Rostad auberginesallad: Grovhacka persilja och ligg i
en salladsskal. Blanda ner chili flakes, salt, pressad
vitldk, vitvinsvindger, olivolja och lite nymald
svartpeppar. Blanda ner de rostade gronsakerna.

7. Servera kryddiga kalkonférsjarpar med rostad
auberginesallad, értdressing och basmatiris.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



