2 PORTIONER

® 30-40min

Kalkon - bra att laga tidigt i veckan!

Kalkonwallenbergare med
potatispuré och dillslungad spetskal

Potatispuré

Mospotatis 450 g
® Mjolk*1dl

Kalkonwallenbergare
Strobrod % forp

® Mjolk* % dI

® Aggula1st

® Salt 3 krm
Kalkonféirs 300 g
Panko 1 forp

Dillslungad spetskadl
Bananschalottenldk 1 st
Spetskal 200 g

Dill 20 g

Flytande honung Y- forp

Att ha hemma @
Aggula, Mjélk*, Salt,
Smaor*, Svartpeppar,
Svartpeppar*

1. Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Potatispuré: Skala och koka mospotatis mjuk i ldttsaltat
vatten. Hdll av potatisen och blanda med mjélk och en
klick smor. Vispa till en puré med elvisp. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

3. Kalkonwallenbergare: Blanda strobréd, mjélk, agg, salt
och nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner
kalkonfdrs och forma till 2 biffar. Férsen blir ganska 16s
s@ forma férsen med bléta hander. Lagg panko pd en
tallrik. Vand biffarna i panko.

4.Hetta upp smér i en stekpanna. Stek de panerade
biffarna ca 2 min per sida. Lagg 6ver i en ugnsform och
tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills biffarna ar
genomstekta.

5. Dillslungad spetskdl: Finhacka bananschalottenldk och
dill. Skér spetskal i grova bitar. Hetta upp en stekpanna
med lite smor. Stek kdlen ca 2 min. Tillsdtt 16k, flytande
honung, lite salt och nymald svartpeppar. Stek
ytterligare ca 1 min. Dra fréin vérmen och blanda ner dill.

6. Servera kalkonwallenbergare med potatispuré och
dillslungad spetskal.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



