Kalkkunamureketta ja sienikastiketta

Rakuunalla maustettu kalkkunamureke on mehevdd ja kevyttd

pyhdruokaa.

Valmistelut: 20 minuuttia
Kypsyminen: 45 minuuttia

4 annosta

KALKKUNAMUREKE:

2 tl kylmdpuristettua oliividljyd

1 sipuli silputtuna

1 kookas lehtisellerin varsi
silputtuna

3 kg jauhettua kalkkunanlihaa

3 rk persiljasilppua

runsas 7 dl korppujauhoja

3 dl rasvatonta maitoa

1 munanvalkuainen

3 1l kuivattua rakuunaa

vastajauhettua mustapippuria

pari hyppysellista

SIENIKASTIKE:
2 rkl vdhdsuolaista margariinia
100 g viipaloituja sienid




2 rkl vehndjauhoja
2dl kanalientd
hyppysellinen muskottipdhkindd,
mustapippuria, rakuunaa
ripaus suolaa
1. Kuumenna uuni +180°-asteeseen. Kuumenna 6ljy kohtaisella

minuuttia.

. Sekoita kalkkunanlihaan persil ja, korppujauhot, maito,

valkuainen, rakuuna, mustapippuri ja muskotti sekd kasvikset.
Sekoita tasaiseksi taikinaksi.

. Vuoraa suorakulmainen uunivuoka leivinpaperilla. Painele

mureketaikina vuokaan ja kypsennd 40 -45 minuuttia uunissa,
kunnes mureke on kiinteytynyt ja sen pinta on ruskistunut.
Kun mureke on jddhtynyt vuoassa noin 15 minuuttia, kumoa se
lammitetylle tarjoiluvadille.

. Valmista sienikastike. Sulata margariini pannulla keskildmmalld

ja lisdd sieniviipaleet. Paista sienid 3- 5 minuuttia silloin

tdlloin sekoitellen.

. Siirrd pannu syrjdaadn liedeltd ja sekoita sieniin jauhot,

kanaliemi, muskottipdhkind, suola, mustapippuri ja rakuuna.
Laita pannu takaisin tulelle ja hauduta kastiketta viitisen
minuuttia samalla sekoittaen, kunnes se saostuu.










