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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A pulyk�sülthöz

1 db Pulyk�comb, megtisztítv�

és zsineggel �tkötve

250 g H�gym�, durv�r� �prítv�

200 g Rép�, kiskock�kr� v�gv�

200 g Zellersz�r, kiskock�kr�

v�gr�

2 ek P�r�dicsompüré

300 ml Vörösbor

1 l Zöldség�l�plé

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

1 db Szegfűszeg, egész

1 db Szegfűbors

2 db  F�héj, egész

1 db  Feketebors, egész

2 db  B�bérlevél, egész

Kukoric�keményítő

A polent�hoz

250 ml Tej

250 ml Víz

150 g Kukoric�d�r�

25 g V�j

40 g P�rmez�n, reszelt

3 db Toj�ss�rg�j�

250 g Gomb�, negyedelve

1 ek Ol�j � sütéshez

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

0.5 tk  Chili őrölt

1 csipet  Szerecsendió, egész

Pulyk�sült gomb�v�l és chilis
polent�v�l

120—140 Perc

Elkészítés

1 A gomb�t ol�jb�n röviden megpirítjuk, és megsózzuk. Ezut�n felforr�ljuk �

vizet � tejjel, � v�jj�l, chiliporr�l, m�jd belekeverjük � kukoric�d�r�t.

2 Hozz��djuk � p�rmez�nt és � gomb�t, m�jd belekeverjük � toj�ss�rg�j�t.

Szerecsendióv�l és sóv�l fűszerezzük. A keveréket egy sütőp�pírr�l bélelt

tepsibe öntjük, és 170°C-on 30 percig sütjük.

3 Megsózzuk � húst, és minden old�l�t b�rn�r� pirítjuk. Megpirítjuk �

h�gym�t, � gyökérzöldségeket és � p�r�dicsompürét. Ezut�n fűszerezzük

szegfűszeggel, sóv�l, szegfűborss�l, fűszerp�prik�v�l, b�bérlevéllel, f�héjj�l

és borss�l.

TIPP :  A legjobb�n egy l�b�sb�n működik.

4 Ny�konöntjük � zöldségeket � vörösborr�l, és h�gyjuk p�rolódni. Amint �

vörösbor elfőtt, � zöldségekre tesszük � sültet.

5 Az edénybe öntjük �z �l�plevet, és lefedve h�gyjuk főni � 140 °C-os sütőben

kb. két ór�n �t. Időnként megforg�tjuk � pecsenyét.

6 Amint � pecsenye megpuhult, kivesszük �z edényből, és �lufóli�v�l

let�k�rv� félretesszük. A zöldségeket � pecsenyelével együtt szűrjük �t egy

szit�n. Ízesítjük � m�rt�st, és besűrítjük � keményítővel.

7 Végül felv�gjuk � sültet és � polent�t, és � m�rt�ss�l együtt t�l�ljuk.
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