EB FAGEL

12 pers -

Helstekt kalkon Ugn: 225°C

Ca 6 kg Kalkon
50-100 g smor

2 dl katrinplommon
Ca 4 st apple

1 citron

Salt, peppar

Lite grillkrydda

1 liter vatten

1. Tina kalkonen.

2. Tautinnanmatet och skolj kalkonen. Torka den med lite papper.

3. Skolj och klyfta dpplena.

4. Stoppa dpplen och katrinplommon i kalkonen och bind ihop larbenen med ett bomullssnére (det
gar ocksa att steka utan att binda ihop kalkonen).

5. Gnid in kalkonen med citron.

6. Blanda salt, peppar och lite grillkrydda och gnid in 6ver hela kalkonen.

7. Smalt en rejal skiva smor i langpannan och ldgg sedan i kalkonen med brostsidan upp.

8. Sla pa 1 liter vatten.

9. Nar den fatt fin farg vand kalkonen och 1at den fa fin farg pa andra sidan. Vand tillbaka en sista

gang och 13t std inne tills den &r fardig vid en innertemperatur p& 80° C eller nir kdttsaften ar klar
om du skar invid benet. Ev. kan man behova ldgga pa lite ugnsfolie pa brostet sa den inte branns.
Berakna cirka 30 minuters stektid per kilo.

10. Stek hals och inkram upp pa spisen, spad med lite vatten och spara skyn till sasen.

11. Sila bort stekskyn fran langpannan (spara dven denna till s3sen).

12. Tack 6ver kalkonen med folie (om den inte redan ar det) och 1at den vila till servering. Hit kan du
forbereda ev. dagen innan och sedan vdarma kalkonen uppskuren. Vid servering varms kalkonen
under folie i 100-125°C i 30-60 minuter. Skeda 6ver lite sky pa skivorna.

Kalkonsas

Steksky

4 dl Latt creme fraich

6 dl gradde (vispbar)

Salt, peppar

Svart vinbarsgelé

Lite kinesisk soja och ev lite kycklingfond

Reducera ner skyn till cirka 2-3 dl. Tillsdtt creme fraich och gradde. Smaka av med salt, peppar,
svartvinbarsgelé och ev lite kycklingfond. Red av sasen till 6nskad tjocklek.

Servera kalkonen med kokt potatis, sas och klassiska tillbehor som rédkal, appelmos, brysselkal och
gelé.
SMAKLIG MALTID!



