Taytetty kalkkunan rinta Tiszakecskesta

Aineet: 4 viipaletta kalkkunanrintaa
100 g voita
20 g kalkkunamaustetta
10 g suolaa

Tayte:

100 g sienia

100 g kivettdmia luumuja
100 g rahkaa

50 g rasvaa, voita tai dljya
50 g savupekonia

30 g jauhoja

1 dl smetanaa

1 iso punasipuli

1 valkosipulin kynsi
20 g suolaa

20 g jauhettua pippuria
20 g mannaryyneja

10 g maustepaprikaa

2 munaa

1 sampyla

Valmistus: Esity6t:
Kalkkunaliha hakataan, maustetaan suolalla ja kalkkunamausteella. Sienet pestaan, puhdistetaan ja
pilkotaan kuutioiksi. Myds pekoni pilkotaan. Valkosipuli murskataan ja rahka valutetaan huolellisesti.
Luumut ja punasipuli paloitellaan pieniksi ja sdmpyla imeytetaan vedella.
Valmistus:
Savupekonikuutiot paistetaan. Sipuli, sienet ja luumut paistetaan pekonin rasvassa, johon lisataan rahka.
Seos maustetaan valkosipulilla, suolalla ja pippurilla. Naihin aineksiin sekoitetaan mannaryynit, muna seka
sampyla, josta on puristettu liika vesi pois. Kalkkunapalat taytetaan seoksella ja rullataan. Lihakaaryleet
laitetaan tulenkestavaan astiaan, lihan paallimmainen osa voidellaan ja paistetaan uunissa. Jauhoista,
smetanasta, kalkkunan paistinnesteesta ja maustepaprikasta valmistetaan kastike, joka kiehautetaan hyvin,
siivildidaan ja kaadetaan vinoittain leikattujen kalkkunaviipaleiden paéalle. Tarjotaan sopivien lisukkeiden

kera.
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