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Asiatiska kalkonfarsbullar med
sesamdressad morotssallad, pak
choy och sweet-chilisas

Morotssallad 1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Riven ingefdra ¥ forp

Sesamolja 1 pdse 2. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

: Socker 1 tsk 3. Morotssallad: Blanda riven ingefira, sesamolja,
Vitvinsvindger 1 tsk vitvinsvindger, socker och salt i en bunke. Skala och
Morot2 st grovriv morétter. Blanda ner i bunken med dressing.

Kalkontarshullar 4. Kalkonfirsbullar: Lagg riven ingefra och kalkonfrs i en

Riven ingefdra Yz forp bunke. Blanda med strébrod, chili flakes och salt. Forma
Kalkonfdrs 300 g till ca 8 kéttbullar, ligg pd ett fat.
Strébrod Ya forp
Chili flakes 2 krm 5. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna. Stek
® Salt 2 tsk kéttbullarna runt om ca 5 min. Ldgg 6ver i en ugnsform
och tillaga klart mitt i ugnen ca 7 min, tills de dr helt

Pak choy genomstekta.
Pak choy 1 st

6. Pak choy: Klyfta pak choy. Hetta upp lite neutral olja i en
Till servering stekpanna. Stek pak choy pa hég virme ca 3 min, tills
Jasminris 135 g den fatt ordentligt med férg. Krydda med lite salt.

Sweet chilisés 1forp L }
7. Servera asiatiska kalkonférsbullar med stekt pak choy,

Att ha hemma @ morotssallad, jasminris och sweet-chilisés.
Olja, Salt, Socker,
Vitvinsvindger
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® 20-30min 2 2PORTIONER Kalkon - bra att laga tidigt i veckan! LM 041_2
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