Electrolux

PROFESSIONAL

Festkalkun fra Hvarnes

- og med verdens beste flgtesaus

Oppskrift til 4 sultne mennesker:

Kalkunen & kraften

Ingredienser:

1 kalkunbryst (filet) (ca. 750/800 gr)
4 ss solsikkeolje til bruning

Salt og nykvernet pepper

1 rosmarinkvist

4 hvitlgksfedd uten skall

100 gr smar/meieri

1 liter kyllingkraft
5 dl vann

1 kepalak, skrelt
1 gulrot, skrelt

Fremgangsmdate:
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Varm opp stekepannen - ha i solsikkeoljen. Brun kalkunfileten p&
hay varme til den er god og brun. Krydres med salt og pepper
Mot slutten tilsett smaret & la det bruse til det er brunt. Ha i
hvitlek og rosmarin.

Ta brystene ut av pannen.

Tilsett grennsaker. Stek dem gyldenbrune.

Ha pd kyllingkraften og kok opp.

Hell kraften og grennsakene opp i en langpanne, legg brystene
ovenpd.

Stekes i ovn p& 120 grader(varmluft) ca . 1time til brystene har en
kjernetemperatur p& 63 grader.

Sil av kraften som base til sausen.

Hviles under folie i 30 min. (da lages sausen)



Saus:
Ingredienser:

50 gr meierismor

3 ss mel

1 liter kraft fra stekingen

1 dl flgte

Salt og pepper.

1 ss soyasaus (det hemmelige trikset)

Fremgangsmate :
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Smelt smearet og visp inn melet.

La det s& koke til jevningen er ngttebrun. Den er klar ndr det
lukter nyristede ngtter i hele kjgkkenet.

Ha pd& varm kraft

Vispes godt

Kokes i 10 minutter til melsmaken er vekk

Tilsett flate og soyasaus/smakes opp med salt og pepper.
PS: ikke kok sausen etter flgten er i.

Serveres rykende varm.

3.
4.
5.
6.
7.
8.

Tilbehor:
Serveres med smdpoteter, rosenkdl, gulretter og nyrerte tyttebeer -
mmmm!




