Kalkonrulle med linskroketter och rodkalschutney
Ingredienser 4 personer
500 g kalkonbrost, eller kycklingfilé

1 tsk salt
1 krm svartpeppar, nymald
1dl katrinplommon, grovhackade mjuka

1 msk olja

Linskroketter

400 g linser, kokta

1 st potatis, finriven

1 st vitlok, klyfta

1 msk vetemjol

2 krm salt

1 msk olivolja

2 tsk ingefara, farsk riven

Rodkalschutney

5dl rodkal, strimlad
1 msk strésocker

3 msk olja

1dl balsamvinager

1dl vatten

1 tsk kalvfond, konc

2 krm cayennepeppar
0,5tsk  salt

Tillagning

Katrinplommon i kalkonen, ingefara i kroketterna och balsamvinager i rodkalen ger
den har ratten en rik smakpalett. Viktigt ar att inte rodkalen kokas torr.

1. Satt ugnen pa 175°. Dela kalkonfilén i 4 bitar pa langden, kycklingfilén i 2 bitar.
Banka ut filéerna lite. Salta och peppra. Fordela katrinplommonen pa de utbankade
filéerna och rulla ihop. Fast med tandpetare eller knyt med ett steksnére. Bryn i olja
runt om och efterstek i ugn i 15-20 min eller tills innertemperaturen ar 68—70°.

2. Linskroketter: Skolj linserna i kallt vatten och Iat dem rinna av val. Blanda dem
med resten av ingredienserna. Forma till kroketter och bryn dem i olja. Efterstek i ugn
(tillsammans med kalkonen) ca 10 min.

3. Fras rodkalen i olja. Tillsatt socker, balsamvinager, vatten, fond och lat koka under
lock i ca 5-8 min. Smaka av med cayennepeppar och ev mera salt.
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