Indyk pieczony z sosem poziomkowym na winie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3360 razy.

1 caty maty indyk lub 1/2 duzej tuszki,
6 dag ttuszczu,
4 dag margaryny,

sol

Nadzienie:

5 dag czerstwej butki maslanej,
1/2 szklanki mleka,

watrébka z indyka

6 dag tartej butki,

6 dag rodzynkow,

6 dag konfitur poziomkowych,
6 dag masta,

3 jajka,

sol,

1 dag cukru,

goz dziki
Sos: zob. przepis na nalesniki na biatym winie z sosem poziomkowym

Sprawionego indyka optuka¢ , osaczy¢ , natrze¢ solg i zostawi¢ na 12 godz. Przygotowa¢ nadzienie. Czerstwa butke
maslang namoczy¢ w mleku i odcisng¢ . Watrdbke optukaé i przepusci¢ przez maszynke razem z butkg. Mozna jg réwniez
posiekaé drobno nozem na deseczce i wymiesza¢ z butka. Utrze¢ 2z6ttka z margaryng na jednolitg mase, dodaé
rodzynki i konfitury poziomkowe, potaczy¢ ze zmielong watrdbka i butkg. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem,
zmielonymi goz dzikami i doktadnie wymieszac¢ . Ubi¢ piane z biatek, dodaé do nadzienia, ostroznie potaczy¢ , aby
nie uszkodzi¢ struktury piany. Nadzia¢ indyczke, zaszy¢ starannie grubg nitka. Utozy¢é w brytfannie na stopionym
ttuszczu, pola¢ ttuszczem, wla¢ kilka tyzek wody i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (180C) na 2-3 godz. W

czasie pieczenia kilkakrotnie polewa¢ powstatym sosem. Piec pod przykryciem; pod koniec odkry¢ i powoli

zrumieni¢ . Upieczong indyczke utozyé na desce i dzieli¢ , odcinajagc najpierw nogi, uda i skrzydta, potem odcigé
podgardle i przecigé¢ piersi i plecy indyczki na 4-8 czesci. Uktadaé je na potmisku mieso na spodzie, nadzienie z
wierzchu pola¢ sosem poziomkowym na winie.
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