Gott med kalkon

Kalkon ar ett maste fér manga under julen. Har ar vara favoriter.

Palsternackor till helstekt kalkon

Ingredienser 10 personer
600 g palsternackor
3 msk smor

2 tsk gula senapskorn, grovt stotta
1 tsk havssalt
Tillagning

Skala och dela palsternackorna pa langden. Koka dem i lattsaltat vatten under lock

ca 10 minuter. Hall av vattnet och lagg dem i en kastrull eller sauteuse tillsammans
med smor och senapsfron.

-Hit gar bra att forbereda -

Ca 5 minuter fore servering hettas palsternackorna upp pa medelgod varme under

omroérning ca 3 minuter. Strd pa salt och servera dem bredvid kalkonen pa
serveringsfatet.
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Senaps- och apelsinmarinerad kalkon

Ingredienser 4 personer
kalkonfiléer, (600 g)

Marinad

2 msk senap, stark, grov

2 msk dijonsenap

1dl apelsinsaft, pressad
0,5 tsk apelsinskal, rivet

2 msk rosmarin, farsk, repad

1 tsk salt

0,5 krm  vitpeppar, nymald

Sas

0,5 st honsbuljongtarning
2dl vatten

1 msk senapsmarinad

1dl vispgradde

1 msk maizena majsstarkelse
1 tsk rosmarin, farsk, repad
0,5 krm  vitpeppar, nymald
Kalsallad

200 g savojkal, 1 klyfta

2 st rodldkar, sma

2 msk senapsmarinad

1 krm salt

0,5 krm  vitpeppar, nymald

Till servering

ugnsrostad Klyftpotatis



Tillagning: Senaps- och apelsinmarinerad kalkon

En god blandning av senap, apelsin och rosmarin marinerar kalkonen och
smaksatter aven kalsallad och sas. Kalkonfiléerna marineras bara en timme, men far
anda en god kryddig smak och blir dessutom mycket saftiga.

1. Blanda ingredienserna till marinaden. Hall av 3 msk av marinaden i en skal och
spara till kalsallad och sas. Marinera kalkonfiléerna ca 1 timme. Férbered under tiden
kalsallad och potatis.

2. Skar kalen i strimlor. Skala och strimla I6ken. Stek kal och 16k 2-3 min under
omrorning. Blanda det med senapsmarinaden. Smaka av med salt och peppar.

3. Satt ugnen pa 225°. Ta upp kalkonfiléerna, hall bort marinaden. Lagg Over filéerna
i en ugnssaker form. Stek dem mitt i ugnen ca 20 min, till 70° innertemperatur. Lat
dem vila ca 15 min under folie.

4. Los upp buljongtarningen i vatten i en kastrull. Tillsatt senapsmarinad och gradde.
Lat alltsammans koka ihop 2-3 min. Red av med majsstarkelse utrort i lite vatten. Lat
koka 2 min. Smaka av med rosmarin och peppar.

5. Skar kalkonfiléerna i sneda skivor och servera med varm kalsallad, senapssas och
ugnsrostad potatis.



Kryddig kalkon med mandel
Ingredienser 2 personer

1 st kalkonfilé, (250 g)

0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar

2 tsk olja

2 tsk vetemjol

1dl vatten

1dl kelda lagalatt (5 %) eller graddmjolk
0,33 st  honsbuljongtarning

1 tsk kinesisk soja

1 krm mald ingefara

1 krm mald kanel
Till servering

2 tsk mandel, flagad rostad
100 g paprika, frast i olja
1 tsk olja

300 g potatis, kokt
Tillagning
Kalkonfilén gar bra att byta mot kycklingdfilé.

1. Skar filen i skivor. Krydda med salt och peppar. Bryn i olja i en stekpanna.

2. Vispa ihop mjol, vatten, graddmjolk, smulad buljongtarning, soja, ingefara och
kanel i en lag vid panna.

3. Lat det koka upp. Lagg i kalkonen och Iat den eftersteka ca 3 minuter. Spad
eventuellt med mer vatten. Stré éver mandel.
Servera med frast paprika och potatis.
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Fylld kalkon
Ingredienser 10 personer

1 st

1 msk
1 st

1 st

1 st

1 st
50¢g
2 st

1 st
1,5 dl
1,5 dl
1,5 dl
1 st
2,5dl
2 msk
300 g
0,5 tsk
2 tsk
1 msk
2,5dl
2 st
100 g

kalkon, med inkram, ca 6 kg
salt

apelsin

steksnore

langpanna

ugnsfolie

smor

apelsin, (1 dl pressad saft)
fyllning:

aprikoser, hackade, torkade
s6tmandel, skallad, skalad och hackad
apelsinlikor, (Gran Marnier)
I6k, stor, gul, finhackad
blekselleri, finhackad

smor

flaskfars

svartpeppar, nymald
flingsalt

timjan, farsk, finhackad
vatten
hdnsbuljongtarningar

brod, vitt, rivet



Tillagning: Fylld kalkon

En 6-kilos kalkon tar ca 4 timmar i ugnen och sedan bor den vila en stund
innan den trancheras. Den goda fyllningen ar det medvetet for mycket av. Fyll
en del i kalkonen och gratinera resten i en ugnsform nar kalkonen ar klar.

1. Fyllning: Plocka inkramet ur kalkonen och torka ur den inuti. Halsen anvands till
sasen sa spara den. Finhacka lever och hjarta.

2. Blanda aprikoser och mandel med Grand Marnier i en skal. Finhacka |6k och
selleri.

3. Hetta upp smér i en stekpanna. Stek 16k och selleri p4 medelvarme ca 3 min. Oka
varmen, lagg i fars, hackat hjarta och lever. Fras ca 3 min. Krydda med peppar, salt
och timjan. Blanda med aprikos och mandel.

4. Varm vatten och buljongtarning tills tarningen 16st sig. Lat svalna. Ror ner
buljongen och smor i farsblandningen. Blanda sist ner rivet brod.

5. Kalkon: Satt ugnen pa 175°. Dela apelsinen och lagg i fagelns buksida som stopp.
Fyll kalkonen fran halsanden. Den ska fyllas 16st. Lagg resten av fyllningen i en
smord ugnssaker form och stall at sidan. Knyt ihop fageln sa vingar och ben halls tatt
mot kroppen.

6. Lagg den med bréstsidan uppat i en langpanna. Gnid in fageln med salt. Smalt
smor och blanda med pressad apelsin. Os fageln med lite av det och tack med folie.

7. Stek kalkonen i ugnen 1 timme innan du dser den igen. Fortsatt att 6sa fageln da
och da tills smérblandningen tar slut och darefter med den sky som bildas i
langpannan.

8. Nar kalkonen varit i ugnen ca 3 timmar kan folien tas bort. Ta ocksa till vara den
sky som bildats sa den kan anvandas i sasen.

9. Den sista halvtimmen kan ugnstemperaturen eventuellt 6kas till 200° om kalkonen
behdver mer farg. Kontrollera innertemperaturen i brostkottet. Vid 70° tas kalkonen
ut, da ar brostfiléerna fardiga. Lat vila under folie ca 30 min. Laren behdver oftast
langre tid for att bli fardiga, ca 80° innertemperatur.

10. Stro rivet bréd och timjan pa fyllningen i ugnsformen. Gratinera mitt i ugnen
tillsammans med laren ca 15 min. Fyllningen serveras varm.

11. Skiva brostfiléerna och skar laren i bitar. Servera med fyllningen, sas, potatis och
brysselmix.
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Helstekt kalkon

Ingredienser 10 personer
4,2 st kalkon

1 st apelsin
0,5 st citron
Fyllning

3 msk smor
200 g rodlok, finhackad

2 st vitléksklyftor, finhackade
1 st citron

1dl strébrod

1 st agg

0,5dl vatten

1,5tsk  havssalt

0,5tsk  svartpeppar

1 tsk gult senapsfro, stott

750 g notfars
Till kalkonen

4 tsk havssalt
50¢g smor
1dl pressad apelsin

2 msk pressad citron
0,5 paket bacon, a 140 g
Fyllda rodlokar

5 st rodlokar

2 tsk smor

2 tsk balsamvinager




Tillagning: Helstekt kalkon

1. Tina fryst kalkon och ta ut inkrdmet om det finns med och spara det till sasen.
Torka in- och utsidan med hushallspapper.

Dela apelsinen i kvartar och lagg dem samt citronhalvan i bakdelen av kalkonen.
Knyt ihop benen med steksnodre sa kalkonen haller ihop. Satt ugnen pa 175°.

2. Eftersom det ingar fyllda rodiokar maste du bérja med dem redan har. Dela
I0karna i halvor och grop ur dem med ett kuljarn eller en vass liten kniv. Lagg undan
de urgropta I6khalvorna samt 200 g av det urgropta, som skall vara till sasen.

3. Finhacka resten av det urgropta fran Idkarna. Hetta upp smor i en stekpanna och
stek I6ken samt finhackad vitlok och rivet citronskal pa medelgod varme sa att I6ken
blir genomskinlig. Stall at sidan.

4. Rér samman strobrdd, agg, vatten, salt och senapsfrd. Blanda ner farsen och sist
den stekta I6kblandningen. Lagg undan 450 g av fyllningen och stall i kylen tills
rodlokarna ska fyllas. Fyll kalkonen

fran halsandan med resten av fyllningen. Fast ihop halsen med ett eller tva sma
grillspett.

5. Salta kalkonen runtom och lagg den med brdstsidan uppat i en langpanna. Smalt
50 g smdr och blanda med apelsin- och citronsaft. Os fageln med 2 msk av det.
Spara resten till att 6sa med senare. Tack kalkonen med folie och stall den mitt i
ugnen.

Efter 1 timme kan du ta ut den och 6sa med 2 msk av aplesinblandningen. Efter
ytterligare en 1 timme i ugnen kan du upprepa och eventuellt ocksa 6sa med den sky
som borjat bildas i langpannans botten.

6. Efter 2 timmar i ugnen tas folien bort. Passa pa att dsa fageln och stall nu in
Iokhalvorna brevid kalkonen. Lagg ca 1 krm smor i varje halva samt 1 krm vinager i
varje. Tack dem med folie och Iat dem ga i ugnen tillsammans med kalkonen. Lat
steka sa i ca 40 minuter.

7. Ta bort folien fran lI6karna och fyll dem med den undanlagda kéttfarsfyliningen. Os
kalkonen med det sista av smor- och apelsinblandningen samt nagra msk sky. Lagg
baconskivor i ett rutmonster pa brosbitarna och stek alltsammans ytterligare 40
minuter.

Os garna en extra gang under tiden.

8. Prova med en vass kniv eller sticka om kalkonen ar genomstekt.

Om kéttsaften som rinner ut ar rosa maste kalkonen steka ytterligare ca 30 minuter.
Tag i sa fall ut de fyllda I6karna sa att de inte far ga for lange. Kalkonens
innertemperatur skall vara ca 70°. Tank pa att brostkottet blir klart fére laren. Ar
kottsaften klar tas kalkonen ut ur ugnen och far vila ca 30 minuter innan den
trancheras. Lat ugnen sta pa och dka till 200° sa kan tillbehéren stekas medan fageln
vilar. Om endast brostkottet ar klart kan du skara upp och servera det férst och lata
lar, ben och vingar steka ytterligare nagon halvtimme i ugnen samtidigt med
potatisen.
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