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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Ideje elkezdeni a készlil?dést, legaldbbis gondolatban... Aki biztosra akar menni, és nem kisérletezik a karacsonyi
vacsoraval, probalkozzon Magyarorszag legjobb Gasztrobloggereinek Ginnepi receptjeivel! Naponta jelentkez?
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sorozatunkbdl nagyszer? innepi meniisor készithet? el.

Gesztenyés, fehérboros pulykamell tekercs

hozzéavalok

40 dkg pulykamell (filé)

30 dkg gesztenye (f?tt, hamozott)

10-12 dkg sajt (most gouda, kdvetkez?re vmilyen fistolt)
3-4 gerezd fokhagyma

1 ek vaj

1-1,5 dl fehérbor

1 csapott ek kukoricaliszt (nem dara!)

1 kk tejszin (f?z?)

s0, bors, babérlevél

2 b? ek cukor

ehérboros pu

sajtos f?szervaj: puha vajat (kb 6-8 dkg) zlzott fokhagymaval (4 duci gerezd), frissen ?rolt borssal, reszelt
szerecsendidval (kb 1 mknyi), csipetnyi pirospaprikaval és borsikaf?vel siméara, habosra keverek, majd
beledolgozok egy fél marék reszelt sajtot

A pulykamellet kipotyolom (klopfolom); maradhat egy nagy szeletben is, én most harom kisebbre vagtam.
Vékonyan megkenem a f?szervajjal, beboritom a sajtszeletekkel és ramorzsolom a gesztenye felét-kétharmadat.
Ovatosan-uigyeskedve feltekerem, lehet?leg minnél kevesebb szorodjon ki a téltelékb?l, majd konyhai spagécaval
(én kétszalra vett fehér varrocérnaval) 6sszekotdm a tekercse(ke)t.
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Serpeny?ben felforrésitom a vajat, rddobom a kicsire apritott fokhagymat és a babérlevelet, atforgatom, majd
beleteszem a tekercseket és koroskoril megpiritom; a feltekerés kézben esetleg kiszérodott gesztenyemorzsalékot
is a serpeny?be teszem, egyutt pirul a husokkal. Mikor a tekercsek atpirultak, feléntdm a borral, par percig
rotyogtatom (fed? nélkil), majd tepsibe teszem, a pecsenyeléb?l 2-3 eknyit a serpeny?ben hagyok, a tobbit a
pulykatekercs(ek) mellé 6ntém és irdny az el?melegitett (160-165 fok) sit?. HUs nagysagatél figg?en 50-60 percig
siitdm, kdzben szorgalmasan locsolgatom a forré pecsenyelével és id?nként megforgatom a tekercseket.

Amig a husik silnek pici darab vajat forrésitok, radobom a maradék gesztenyét, jél atforgatom, majd hozzaéntom a
visszatartott, 2-3 eknyi pecsenyelevet, allandé keverés-razogatas kézben néhany percig egyutt rotyogtatom.
Rész6rém a cukrot és folyamatosan razogatva mintegy karamellizalom a gesztenyéket.

A megsiilt pulykamelltekercsekr?l levagom a kétdzésre hasznalt spagdcat. Ha nem azon nyomban talalom, akkor
lefedve h?t?be teszem és talalas el?tt, sajat pecsenyelevében kb 10-15 perc alatt, sit?ben megmelegitem.

A tepsiben, silés utdn maradt pecsenyeléb?l kiveszek par kanalnyit a his Gjramelegitéséhez, a tébbit lezsirozom,
siméara keverem a kukoricaliszttel, tejszinnel és kevéske vizzel, majd egyet rottyantok rajta.

A husit, a fényes gesztenyét, és parolt rizset talra rendezem, nem tal karakteres savanytsaggal (pl csemege
uborkaval) talalom, a szészt kilén edénykében teszem mellé.
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Garffyka

http://garffyka.blogspot.com/
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