Gepofte zoete aardappel met
kalkoengyr os, spitskool en feta
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4 zoete aardappels

500 gram kalkoenfilets (of kalkoenlapjes)
3 eetlepels olijfolie

1 limoen (sap)

1 eetlepel komijnpoeder

1 eetlepel paprikapoeder

1 theelepel oregano

2 rode uien

1 rode paprika

1 groene paprika

2 teentjes knoflook (fijngesneden)

12 spitskool (klein - geraspt of zeer fijn gesneden)
1 bosje bladpeterselie (fijngesneden)

1 bosje munt (fijngesneden)

1 pak feta

peper en zout

Bereidingswij ze

1 . Verpak dezoete aardappelsin aluminiumfolie en leg ze + 45 minuten in een op 200 °C
voor verwarmde oven. Check met een mege of ze gaar zijn.

2 . Snij het kalkoenvleesin reepjesen meng met 2 eetlepels olijfolie en de helft van het
limoensap. Breng op smaak met het komijnpoeder, het paprikapoeder, de oregano, peper en

zout. L aat even rusten.

3 . Snij intussen 1rode ui en de paprika’'sin reepjes. Meng de ui, de paprikareepjesen de
knoflook met het kalkoenvlees. Bak alles samen in een grote braadpan of wok mooi

goudbruin en gaar.



Meng de spitskool met de tweede rode ui (in fijneringen), de peter selie en de munt. Voeg de
rest van de olijfolie en het limoensap toe. Breng op smaak met peper en zout.

Verwijder defolievan de zoete aar dappels en halveer zein delengte. Open de zoete
aar dappels en vul ze op met de gyros, de spitskool en ten dlotte de verbrokkelde feta.



