Kalkonsatéfondue
Ingredienser 4 personer

550 g kalkonbrost

6 msk naturell lattyoghurt

3 msk varmt jordndtssmor, slatt eller kornigt
2 msk apelsinskal, rivet

4 msk apelsinsaft

1 st Bird’s eye chili, urkarnad och hackad
1 msk farsk ingefarsrot, riven

6 dl olja, till fritering

Tillagning

1. Skar kalkonbrostet i strimlor och lagg i en grund skal.
2.Blanda yoghurt, jordndétssmor, apelsinskal, apelsinsaft, chili och ingefara.

3.Hall blandningen 6ver kalkonen och ror om. Tack 6ver och marinera i minst 30
minuter i kylskap. Rér om da och da.

4 .Hetta upp oljan i fonduegrytan till 190 grader och flytta den sedan forsiktigt till det
tanda spritkoket.

5. Tra kalkonstrimlorna pa fonduegafflar och koka i den heta oljan i 2—4 minuter. L&t
rinna av pa hushallspapper.

6. Garnera med apelsinklyftor, bredbladig persilja och hackad rod chili.
Servera med satésas, rissallad och bréd med knaprig skorpa.



	Kalkonsatéfondue
	Ingredienser  4 personer
	Tillagning


