gotuj w stylu eko.p!

Filet z indyka faszerowany sliwkami i
morelami

& Nikita
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska, polska

o> [l 80 min [ ] . 1 porcja

filet z indyka wiejskiego eko ze musztarda dijon - 2 tyzeczka
skérg - 1-1,5 kg sok z cytryn eko - 1 tyzka
morele bio planet - kilka cydr lub biate wino - 100 ml
$liwki suszone bio planet - kilka domowy bulion - 100 ml

marynata: szatwia suszona,
domowa jarzynka, ziota, pieprz
ziotowy - troche

midd - 2 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Surowy filet z indyka rozkroi€ i utozy¢
na desce skorg do dotu.

KROK 2: Oprdszy¢ ulubionymi przyprawami, ja
uzytam ziét i domowej jarzynki.
Po $rodku wzdtuz utozy¢ Sliwki i morele.

KROK 3: Filet zawing¢ tak aby sliwki i morele
byty w Srodku. Obwigzaé sznurkiem i pospinaé
wykataczkami.

KROK 4: Przygotowa¢ marynate.

Ja uzytam pokruszonej suszonej szatwii, ziot
prowansalskich, musztardy, miodu, soku

z cytryny i odrobiny pieprzu ziotowego. wszystko
wymieszatam i natartam caty zrolowany filet.
Wtozy¢ do naczynia zaroodpornego i wstawi¢ do
lodéwki na kilka godzin lub na noc.

KROK 5: Nagrzac piekarnik do 180 stopniu.
Naczynie zaroodporne wyjac wczesdniej

z lodéwki aby sie ogrzato (bo jak zimne
wstawimy do nagrzanego piekarnika to moze
peknag).

Do naczynia z indykiem wla¢ cydr (wino) i bulion
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domowy, przykty¢ i wstawié do piekarnika.
Piec w 180 stopniach 20 minut, a nastepnie
zmniejszy¢ temperature do 160 i piec jeszcze
okoto 1,5 godziny (do miekkosci). Czas
pieczenia zalezy od indyka, ja uzytam
wiejskiego, a one wymagajg diuzszego
pieczenia, poniewaz sg dosé twarde.

KROK 6: Po upieczeniu zdje¢ sznurki

i wykataczki i podawac do obiadu z ziemniakami,
ryzem lub kasza i suréwka.

Pozostatg cze$¢ mozemy kroi¢ na kanapki lub
zrobi¢ w galarecie.
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