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Ernst fyllda julkalkon
Jonny - 2024-12-05

Forberedelsetid

2 timmar 30 minuter

Svart

medelsvart

Portioner

4 personer

Description

Denna kalkonratt blir 1att huvudnumret pa julbordet och fyllningen med flaskfars, kycklinglever, torkad frukt, 16k
och gradde ar i sig en delikatess.
Se videon fran Ernst, klicka pa bilden

Ingredienser



4 - 4.5 kg kalkon, hel

1 gul I6k

200 g rokt skinka eller sidflask
10 torkade aprikoser

10 katrinplommon

inkramet fran kalkonen, om detta medféljer
3 agg

3 skivor formfranska

2 dl gradde

200 g kycklinglever

1 kruka persilja

salt och peppar

250 g flaskfars

0.5 dI tranbér

200 g smor

2 citroner

3 dpplen

1 rodIok

Instruktioner
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Varm ugnen till 175 grader. Satt gallret [angst ner i ugnen
Klipp bort ryggraden pa kalkonen med en ren sekator eller fagelsax.
Salta och peppra insida och utsida. Bind upp kalkonen med steksndre.

Skala och dela upp I6ken i mindre bitar, skér ner det rokta flasket i mindre bitar, tillsatt torkade aprikoser och
katrinplommon i en matberedare tillsammans med innanmatet pa kalkonen samt kycklinglevern. Tillsatt
aggen, skar ner brodet och blét upp brodet i gréadde, avsluta med persiljan. Salta och peppra.

Ko&r ingredienserna i matberedare till en smet. Blanda upp med flaskfarsen och tranbér i en rymlig bunke.
Fyll kalkonen med farssmeten och gor en kottfarslimpa av resten av patésmeten.
Smalt smoret och pensla kalkonen.

Placera kalkonen pa en plat tillsammans med patén. Dela citronerna och pressa ut 6ver kyckling, lat
citronskalen ga med pa platen, dela en rodlok och applen och lagg pa platen tillsammans med citron och
fagel.

Pensla aven frukterna, skalen och kéttfarslimpan med det smalta smoéret.

Baka i ugnen, mat i farsen i kalkonen till 65 grader och i larbenet till 72 grader, rakna med ca 30 minuter per
kg kalkon och fylining.



