Karacsonyi pulykasult vorésafonya lekvarral

Hozzavaldk: 40 dkg pulykamell filé, 2 szal kakukkfi, 1 teaskanal orolt gydmbér, daralt
bors, 1 Giveg vorosafonya lekvar (a Svéd finomsagok boltjaAban megvaséarolhatod), 4

evOkanal olivaolaj, sé, 2 dl tejszin, 10 dkg sargarépa csik.

A pulykamell filét vagjuk kis kockakra, majd tegyik egy talba. Csorgassunk ra
olivaolajat, daraljunk ra borsot, tépkedjiik ra a kakukkf(i leveleit és szérjuk meg az 6rolt
gyombérrel. Keverjiik 6ssze, majd tegyik a hiitdbe, hogy a flszerek ize jol atjarja a
hust.

Forrdsitsunk fel egy nagy serpenyoben 1-2 evokanal olivaolajat, majd tegyiink bele a
befliszerezett husbdl. Erds langot, allanddan kevergetve piritsuk meg. Ha mar kezd
barnulni a hus széle, kanalazzunk ra a vorosafonya lekvarbol , tegytik hozza a
répacsikot, és ontsik ra a tejszint. Jol forraljuk at, majd talaljuk tanyérokra. Koretnek

burgonyabdl, siitotokbol vagy pasztinakbol készitett piirét kinaljunk mellé.
Elkészithetjik ugy is, hogy a pulykamellet nagyobb darabokban hagyjuk, és
serpeny6ben eldsiitjiik, majd forrd siitdben 180 fokon 15 perc alatt fejezziik be a

sutését. Talalaskor szeleteljuk fel, és kanalazzunk mellé a lekvarbdl.

Izgalmasabb, ha a fliszerezéshez mézeskalacs-fliszerkeveréket is hasznalunk.



