Nortura

PROFF

Kalkunsandwich med rugbred, ost, bacon, pickles

og ramslokdressing

Pickles



Rens og kutt gulrettene i tynne skiver, smalek i to pa langs. Del blomkal i buketter.

Vask og terk varlek og del i tre. Kok opp laken unntatt krydderne.
Legg grennsakene i. Kok opp pa ny.

Ha stjerneanis, sennepsfre og allehdnde i et stort sylteteyglass. Hell den varme

blandingen over. Skru pa lokket.

Avkjel. Oppbevar i kjeleskap.

Kalkunfilet

Skjeer fileten i skiver og bruk den kald eller varm skivene i convectionovn

(stek+damp) pa 160 °C i ca. 10 min.

Ramslekdressing

Pisk eggeplommer med sitronsaft og skall til luftig konsistens.

Spe forsiktig med olivenolje i en tynn strale vekselvis med ramslekpuré mens du

pisker til majoneskonsistens. lkke spe for fort.

Visp opp seterremme med gaffel og vend den forsiktig inn i majonesblandingen.



Smak til med salt, pepper og eventuelt litt sukker til slutt.
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Anretting

Skjeer kalkunkjettet i tynne skiver. Vask, rens og terk salatbladene.
Anrett sandwichen ved & legge en rugbredskive pa porsjonsfat eller tallerken.
Legg pa salatblad, kalkun, tomat, agurk, bacon, gruveost og en skive til slutt.

Server med ramslekdressing og pickels.

Produkter i denne oppskriften

Kalkunfilet Sousvide Hel 1,8kg Pk

Bacon u/Svor Skivet Pk



Ingredienser

Prior Kalkunfilet kokt 800g
Rugbred 8 skiver
Gilde Bacon stekt, skivet 8 skiver
Tomat 8 skiver
Ost 4 skiver
Agurk 4 skiver
Salat

Smer

Ramslokdressing

Eggeplommer 4 stk
Olivenolje 2dl
Sitron, skall og saften 1 stk
Ramslekpuré 2ss
Seterremme 2ss

Salt og pepper

Litt sukker
Pickles

Gulrot 1 stk



Ramslokdressing

Pickles

Pickleslake
Sma redlok 4 stk
Blomkal 0,5 stk
Varlok 4 stk

Pickleslake
Eplesidereddik 2dl
Eplemost 2dl
Sukker 100 g
Pepperkorn S stk
Stjerneanis 1 stk
Sennepsfro 0,5ts

Allehandefre 5 stk



