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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Для з�печенной индейки:

1 шт. Бедро индейки,

очищенное от кожи

250 г Лук, крупно н�рез�нный

200 г Морковь, мелко

н�рез�нн�я

200 г Сельдерей, мелко

н�рез�нный

2 ст.л. Том�тн�я п�ст�

300 мл Кр�сное вино

1 л Овощной бульон

1 щепотк�  Душистый перец

горошек

1 шт.  Отборный л�вровый

лист целый

1 щепотк�  Гвоздик� цел�я

2 шт.  Кориц� цел�я

1 щепотк�  Перец черный горошек

Бечевк�

Для поленты:

250 мл Молоко

250 мл Вод�

150 г Полент�

25 г Сливочное м�сло

40 г Тертый п�рмез�н

3 шт. Яичный желтки

250 г Грибы

1 чт.л. Р�стительное м�сло

1 щепотк�  Соль морск�я

0.5 ч.л.  Кр�сный перец Чили

острый молотый

1 щепотк�

З�печенн�я индейк� с грибной

полентой и чили

120—140 Мин.

Способ приготовления

1 Первым делом слегк� обж�рьте грибы в м�сле и посолите. З�тем воду,

молоко, сливочное м�сло, молотый перец чили доведите до кипения и

доб�вьте поленту.

2 К поленте доб�вьте яичные желтки, п�рмез�н и грибы, все перемеш�йте.

Припр�вьте муск�тным орехом и солью. Вылейте смесь н� противень,

з�стеленный перг�ментом, и з�пек�йте при темпер�туре 170°C в

течение 30 минут.

3 Бедро индейки посолите и подрумяньте его со всех сторон. З�тем

обж�рьте лук, морковь, сельдерей и том�тную п�сту. Д�лее доб�вьте

гвоздику, соль, душистый перец, л�вровый лист, корицу и молотый

перец.

4 Дегл�сируйте овощи кр�сным вином и д�йте им покипеть. К�к только

кр�сное вино выкипит, выложите индейку н� овощи.

5 Д�лее доб�вьте бульон и з�пек�йте под крышкой в духовке при

темпер�туре 140°C около двух ч�сов. Время от времени

перевор�чив�йте индейку.

6 К�к только индейк� ст�нет мягкой, дост�ньте ее из к�стрюли, отложите в

сторону и н�кройте фольгой. З�тем через сито процедите овощи вместе

с бульоном. Получившийся соус з�густите кукурузным кр�хм�лом.

7 Н�режьте бедро индейки и поленту, под�в�йте вместе с соусом.

Приятного �ппетит�!
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 Муск�тный орех

целый


