Kalkon i ugn med graddsas

8 portioner

Kalkon ca 4 kg
200 g rumstempererat smor
1 kruka persilja
3 msk olivolja

1 tsk salt

1 tsk vitpeppar
2 citroner

2 lagerblad

3 gula I6kar

3 vitloksklyftor
2 morotter

5 enbér

1 pkt bacon
Steksnoére

Sas

5 dl gradde

Koncentrerad kycklingbuljong
Rénbarsgelé

stensmat.se

Om kalkonen &r fryst, tina kalkonen i kylskap. Det tar ungefar tva till tre dygn

for en fyra kilos kalkon.

Satt ugnen pa 225 °C (437 °F).

Tag ut inkrdmet dvs. lever, hjarta och hals som féljer med kalkonen.

Torka av kalkonen med hushallspapper.

Hacka persiljan.

Blanda det rumsvarma smoret med persilja, pressad vitlok, tva msk olivolja,

finriven zest samt saft fran en citron. Salta och peppra.

Salta och peppra inuti kalkonen.

Fyll kalkonen med tva halverade I6kar, tva lagerblad och en tvéttad citron,

halverad.



stensmat.se

Lossa skinnet forsiktigt fran kalkonens brdst (en slickepott underlattar) och
tryck in 2/3 av kryddsmdret under skinnet.

Vik in vingspetsarna under kalkonen och knyt ihop larbenen med steksnore.
Fordela resten av kryddsmoret 6ver brost och lar. Stank 6ver lite olivolja

(1 msk).

Stek i nedre delan av ugnen, ca 15 minuter.

Tag ut kalkonen och sank temperaturen till 175 °C (347 °F).

Os kalkonen med sméret.

Fordela baconskivor dver brdstet.

Os kalkonen ytterligare en géng.

Hall i 5 dl vatten i en langpanna och lagg i grovt hackad |6k och morétter,
enbar samt inkramet.

Stek vidare med brostet uppat. Rakna med 30 minuters stektid per kg
kalkon. Innertemperaturen ska visa 72 °C (162 °F).

Lat kalkonen vila minst 30 minuter (betydligt langre enl. Gordon Ramsay)
innan trancheringen.

Sas

Sila skyn (4 dl), tillsatt 5 dl gradde. Red sasen med lite idealmjél. Lat koka
ihop ca 10 minuter. Smaka av med salt, peppar, koncentrerad kyckling-
buljong och en klick rénnbarsgelé.



