Osszetevék 4 f6 részére
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A pulykasiilth6z
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A polentédhoz

250 ml
250 ml
150 g
25¢g
40g
3db
250¢g
1 ek

1 csipet

0.5 tk

1 csipet

Pulykacomb, megtisztitva
és zsineggel atkotve

Hagyma, durvara apritva
Répa, kiskockakra vagva

Zellerszar, kiskockakra
vagra

Paradicsompliré
Voérésbor
Zdldségalaplé

¢ Tengeri s, durva
szem(

Szegfliszeg, egész
Szegflibors

¢ Fahgj, egész

¢ Feketebors, egész
@ Babérlevél, egész

Kukoricakeményité

Tej

Viz

Kukoricadara

Vaj

Parmezan, reszelt
Tojassargéja
Gomba, negyedelve
Olaj a siitéshez

¢ Tengeri s6, durva
szem(

¢ Chili 6rolt

¢ Szerecsendié, egész
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Pulykasilt gombaval és chilis
polentaval

@ 120—140 Perc @ Q@ @

Elkészités

1 A gombat olajban réviden megpiritjuk, és megsézzuk. Ezutan felforraljuk a
vizet a tejjel, a vajjal, chiliporral, majd belekeverjik a kukoricadarat.

2 Hozzaadjuk a parmezant és a gombat, majd belekeverjiik a tojassargajat.
Szerecsendidval és séval fliszerezziik. A keveréket egy siit6papirral bélelt
tepsibe 6ntjik, és 170°C-on 30 percig siitjik.

3 Megsdzzuk a hist, és minden oldalat barnéra piritjuk. Megpiritjuk a
hagymat, a gyokérzoldségeket és a paradicsomplirét. Ezutan fliszerezziik
szegfliszeggel, séval, szegfliborssal, fliszerpaprikaval, babérlevéllel, fahéjjal
és borssal.

TIPP: Alegjobban egy labasban mikddik.

L Nyakonontjik a zoldségeket a vorésborral, és hagyjuk parolédni. Amint a
vorosbor elfétt, a zoldségekre tesszik a siiltet.

5 Az edénybe 6ntjluk az alaplevet, és lefedve hagyjuk féni a 140 °C-os stitében
kb. két 6ran at. Idénként megforgatjuk a pecsenyét.

6 Amint a pecsenye megpuhult, kivessziik az edénybdl, és alufdlidval
letakarva félretesszik. A zoldségeket a pecsenyelével egylitt szlirjik at egy
szitan. Izesitjiik a martast, és besdiritjiik a keményitével.

7 Véglil felvagjuk a sliltet és a polentat, és a martassal egylitt talaljuk.
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