
Salted turkey with sweet potato

Ingredienser
o 1350 g kalkonbröstfild
c 2,5 msk salt
o 4 krm peppar
o 2 msk smör eller margarin

Sötpotatispu16

o 1800 g sötpotatis
o 2l hönsbuljong (vatten och buljongtärningar eller fond)
o 4 msk smör eller margarin
. salt

Sallad

' 3 Päron
o 175 g machdsallad
. 2,5 msk olivol.ia
o 2 msk balsamvinäger
o 1 tsk salt
o 2 krmpeppar
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Gör så här:

1. Gnid in kalkonköttet med salt. Ställ åt sidan och fortsätt med purdn.

2, Sötpotatispur6: Skala och sktir sötpotatisen i mindre bitar. Koka dem mjuka i buljongen,
det tar ca l0 minuter. Hiill av kokvattnet, men spara lite vid sidan om. Mixa sötpotatisen till
en purd rned stavmixer eller i matberedare. Späd med kokvattnet orn den kåinns ftir tjoek.
Tillsåitt matfettet. Smaka av med salt.

3. Torka av kalkonen. Bryn köUet runtom i matfettet ca 5 minuter i en stekpanna. Krydda med
peppar. Såink värmen. Stek ytterligare lO*15 minuter eller tills köttet åir klart Skrir ett snitt i
den tjockaste delen och kontrollera att klar köttsaft kommer ut. Gör salladen under tiden.

4. Sallad: Dela, kåirna ur och skiva påironet. Blanda med mächesallad i en skål. Htill på en

dressing av olja, vinäger, salt och peppar.

5. Skär kalkonen i skivor. Servera med sötpotatispurd och sallad.

Kryddig tranbärschutney

Kryddig ffanbärschutrey !

Smätt 4 msk strösocker i en kastrull tills det börjar fä ftirg. Tillsätt 4 dl tranbfi 2 dl vatten och 4
msk balsamvinäger. Låt koka 5 minuter. Salta och peppra. Låt svalna


