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ONSDAGSKLUBBEN 180
HOVEDRET
Marineret kalkunbryst pa rodfrugtbund.
Ingredienser: Antal personer: 4

900 gr. Kalkunbryst
3 stk. Bagekartofler
200 gr. Gulergdder
200 gr. Selleri
200 gr.  Persillerod
3 stk. Lgg (i bade)
2 stk.  Laurbeerblade
0,51Itr.  Grgnsagsjuice
2 spsk. Mel
1/4 Iltr.  Madlavningsflgde
2 kviste.  Timian
Marinade:
2 spsk. Olie
2 spsk. Soja
2 spsk.  Sennep
2 spsk.  Honning
2 tsk. Balsamico
1/2 stk.  Citron (saften)
2 fed. Hvidlgg knust og finthakket

1 spsk. Herpes de Provence

Fremgangsmade: Fleek kalkunbrystet pa langs, lav nogle sma snit pa overfladen (som hvis et
franskbrgd skal i ovnen), bland marinaden og kom i en plastpose sammen med kgdet. Lad det
ligge en times tid, vend det ofte og gnid marinaden godt ind i keadet hver gang det vendes.
Rens grgnsagerne og skeer dem i mundrette stykke. Svits dem (i flere omgange) i lidt olie pa
panden, kom dem i et ovnfast fad, haeld juicen ved, leeg timian og laurbaerblade ved, ryst mel
og flade sammen og heeld over grgnsagerne giv det 20 min. i ovnen ved 180°. Efter de 20
min. blandes gr@nsagerne lidt og kedet leegges ovenpa med snittene nedad, heeld marinaden
ved ogsa, efter 15 min. vendes kgdet sa snittene er opad, og retten skal have 15 min. mere
evt. ved 200°



