Trettondagskalkon Kategori: Kyckling - och andra fagelritter

P Kalkon fér 6 - 8 personer, ca 3 kg
B 1 minikalkon

B citron

B 5 3pplen

B 1 pase karnfria katrinplommon

B 4 msk smor

B 1 - 2 buljongtarningar

B 3 dl gradde

B 4 msk vetemjol

B svart vinbarsgelé

Ta fram kalkonen tre dagar innan festen och lagg den att tina i kylskapet. Ta sedan ut
pasen med inkramet. Skolj kalkonen ut - och invandigt.

Gnid kalkonen med en halv citron bade ut - och invandigt. Fyll den med en blandning
av appelklyftor och katrinplommon.

Satt ugnen pa 175 gr.

Lagg 4 msk smor i en ugnssaker form. Stall in den i ugnen. Nar smoret smalt tar du ut
formen ur ugnen och lagger kalkonen pa ena sidan. Pensla med smoret. Efter 30 min.
penslar du igen och vander kalkonen pa andra sidan.

Efter ytterligare 30 min. penslar du med smor och lagger den med brostet upp. Lagg
inkramet bredvid. Sa har ska den ligga tills den stekt fardigt. Det tar ca 60 min.
Sammanlagd stektid blir ca 2 tim. ( Rdkna med 45 min per kilo )

Testa att kalkonen ar fardig genom att sticka den med tandpetare. Om koéttsaften ar
klar och farglés ar den genomstekt.Lat kalkonen vila medan du gor sasen.

Sas :

Sila av stekskyn och spad den med buljong sa du far 5 dl vatska. Hall denna plus 3 di
gradde i en kastrull. Rér ihop en redning av 4 msk vetemjol och lite vatten. Vispa ner
redningen i kastrullen och Iat sedan sasen koka 3 - 5 min. under omrérning. Smaksatt
med salt, peppar och gele.

Tranchering :
Skar loss lar och vingar tatt intill kroppen.

Dela varije larbit mitt itu genom att skara i leden mellan laret och benet.

Bena ur laret och skar upp kottet i skivor.

Skar sedan loss brostkottet fran brostbenet. Lat kniven félja bréstkorgen ner mot
sidorna.

Skar brostkottet i skivor.

Servera kalkonen sa hér :

Garnera med tomater och rikligt med appelhalvor, gelé, broccoli och persilja.
Kokt potatis eller klyftpotatis , kokta gronsaker t.ex haricorts vert, brysselkal och
morotter passar bra till.




