Nortura

PROFF

Hostsalat med melkeposjert kalkunfilet, sopp og

bringebeer

Kalkunfilet



Kok opp melk, rosmarin, hvitlek, salt og sukker. Legg i kjettet og la det hele trekke
ved ca. 85 grader i ca. 40 minutter. Trekk til side og avkjel i melkeblandingen. Avkjol
helt i kjeleskap.

Ta kalkunfileten opp av melkeblandingen. Terk av i terkepapir. Bryt kjottet i sma
biter.

Bringebaervinaigrette

Kjer bringebeer, sennep, sukker og eddik i kjskkenmaskin eller blender. Spe med olje.

Sil. Smak til med salt og eventuelt litt mer sukker til slutt.

Salat

Vask, rens og terk salaten. Riv den grovt for hand. Rens soppen og rist den gyllen i

panne over middels varme i litt smer. Krydre med salt og pepper.

Avkijol.
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Anretning



Vend forsiktig inn litt bringebaervinaigrette i salaten; akkurat sa den bindes sammen.

Left inn sopp, og kalkunfilet. Stre hele bringebaer over.

Servér straks.

Produkter i denne oppskriften

Kalkunfilet m/Skinn 3xca 1,8kg Fr Pk

Ingredienser
Prior Kalkunfilet 300¢g
Melk Sdl
Rosmarinkvaster S stk
Hvitleksfedd S stk
Salt 10g
Sukker 5S¢

Bringebaervinaigrette

Friske bringebaer 1dl



Bringebaervinaigrette

Salat
Dijonsennep 0,5ss
Redvinseddik 1dl
Sukker 1dl
Olivenolje 2dl
Salat

Blandet salat

Valnetter 30g
Blandet sopp 80g
Friske bringebaer 200g

Salt og pepper

Smer til steking



