Salted turkey with sweet potato

Ingredienser

e 1350 g kalkonbrostfilé

e 2.5 msk salt

e 4 krm peppar

e 2 msk smor eller margarin

Sétpotatispuré

1800 g sotpotatis

2 1 honsbuljong (vatten och buljongtirningar eller fond)
4 msk smor eller margarin

salt

Sallad

3 péron

175 g machésallad
2,5 msk olivolja

2 msk balsamvinédger
1 tsk salt

2 krm peppar



Gor sa har:

1. Gnid in kalkonkéttet med salt. Still at sidan och fortsdtt med purén.

2. Sotpotatispuré: Skala och skir sétpotatisen i mindre bitar. Koka dem mjuka i buljongen,
det tar ca 10 minuter. Hill av kokvattnet, men spara lite vid sidan om. Mixa s6tpotatisen till
en puré med stavmixer eller i matberedare. Spad med kokvattnet om den kénns for tjock.
Tills#tt matfettet. Smaka av med salt.

3. Torka av kalkonen. Bryn kéttet runtom i matfettet ca 5 minuter i en stekpanna. Krydda med
peppar. Sénk virmen. Stek ytterligare 10—15 minuter eller tills kottet 4r klart. Skér ett snitt i

den tjockaste delen och kontrollera att klar kottsaft kommer ut. Gor salladen under tiden.

4. Sallad: Dela, kéirna ur och skiva pironet. Blanda med machesallad i en skal. Hall pa en
dressing av olja, vindger, salt och peppar.

5. Skir kalkonen i skivor. Servera med s6tpotatispuré och sallad.

Kryddig tranbédrschutney

Kryddig tranbérschutney!
Smilt 4 msk strosocker i en kastrull tills det bérjar fa farg. Tillsdtt 4 dl tranbiér, 2 dl vatten och 4
msk balsamvinéger. Lat koka 5 minuter. Salta och peppra. Lét svalna



