M ej d a I-H a I ga rd "< www.onsdagsklubbenmejdal.dk

ONSDAGSKLUBBEN 192

Kalkunbryst helstegt m. bacon og fladekartofler.

Ingredienser: Antal personer: 4

1 stk. Kalkunbryst ca. 900 gr.
1 fed. Hvidleeg (kan udelades)
1 pk. Bacon
2dl. Hvidvin
2 dl. Hgnseboillon
1 kg. Kartofler
4-6 stk. Gulergdder
1stk. Lag
1 tsk. Muscatngd stadt
5dl. Piskeflade
1 tsk. Herepes de provence
1 spsk. Dijonsennep
1stk. Zg
1tsk. Maizena

Salt og peber

Fremgangsmade: Skrab/skrael kartoflerne og skeer dem i ca. 5 mm. skiver. Rens gulergdder og
skaer ogsa i skiver. Kog begge dele i 5 min. tag af varmen og heeld vandet fra. Riv lgget, bland
kartofler gulergdder og l@g. Kom det i et ildfast fad. Bland fede med maizena, muscatngd og haeld
det over. Smag til med salt og peber. Saettes i ovnen ved 200° og lad det sta til det far en let
brunlig farve.

Skeer hvidlgg i tynde strimler pa langs, stig »sma lommer« fordelt rundt i kedet med en spids kniv
og seet hvidlggssplinterne i. Pisk a&g og sennep godt sammen. Smgar det pa kalkunbrystet, krydr
med Herpes, salt og peber. Lav et »fletag« af baconen og laeg det ovenpa/rundt om kgdet.
Laegges i et ovnfast fad, tilsaet hvidvin og boillon, laeg stanniol over og steg i ovnen i 45 min., fijern
stanniol og steg til baconlaget far en paen farve.

Servering: Skaer kadet i peene skiver, som laegges pa et fad, fladekartofler serveres i fadet.



