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 vitloksklyftor, finhackade
1 st citron

1dl strobrod

1 st agg

0,5dl vatten

1,5 tsk havssalt
0,5 tsk svartpeppar

1 tsk gult senapsfrd, stott
750 g notfars

Till kalkonen

4 tsk havssalt

50g smor

1dl pressad apelsin
2 msk pressad citron
140 g bacon

Fyllda rédldkar

5st rodlokar

2 tsk smor

2 tsk balsamvinéger



Tillagning: Helstekt kalkon

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

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

2. Eftersom det ingar fyllda rodldkar maste du bdrja med dem redan har. Dela I6karna i
halvor och grép ur dem med ett kuljarn eller en vass liten kniv. Lagg undan de urgrdpta
I6khalvorna samt 200 g av det urgropta, som skall vara till sésen.

3. Finhacka resten av det urgrépta fran lIokarna. Hetta upp smor i en stekpanna och stek
I6ken samt finhackad vitlok och rivet citronskal pa medelgod varme sa att 16ken blir
genomskinlig. Stall at sidan.

4. R6ér samman strobrdd, agg, vatten, salt och senapsfrd. Blanda ner farsen och sist den
stekta I6kblandningen. Lagg undan 450 g av fyliningen och stéll i kylen tills rodidkarna 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 bréstsidan uppat i en langpanna. Smalt 50 g
smor och blanda med apelsin- och citronsaft. Os fageln med 2 msk av det. Spara resten till
att dsa 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 bérjat bildas
i lAngpannans botten.

6. Efter 2 timmar i ugnen tas folien bort. Passa pa att 6sa fageln och stall nu in I6khalvorna
brevid kalkonen. Lagg ca 1 krm smor i varje halva samt 1 krm vinager i varje. Tack dem med
folie och lat dem ga i ugnen tillsammans med kalkonen. Lat steka sa i ca 40 minuter.

7. Ta bort folien fran Idkarna och fyll dem med den undanlagda kéttfarsfyliningen. Os
kalkonen med det sista av smor- och apelsinblandningen samt nagra msk sky. Lagg
baconskivor i ett rutmoénster pa brésbitarna och stek alltsammans ytterligare 40 minuter.
Os gérna 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 kéttsaften klar tas kalkonen ut ur ugnen
och far vila ca 30 minuter innan den trancheras. Lat ugnen sta pa och oka till 200° sa kan
tillbehoren stekas medan fageln vilar. Om endast bréstkoéttet ar klart kan du skara upp och
servera det forst och lata lar, ben och vingar steka ytterligare nagon halvtimme i ugnen
samtidigt med potatisen.
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