Perunasoseella taytetty kalkkunanrinta

Valmistelut: 20 minuuttia
Kypsyminen 1 funti 30 minuuttia

10 annosta

900 g kuorittuja, lohkottuja perunoita

1 appelsiinin raastettu kuori ja
mehu

2 rkl kylmdpuristettua oliiviéljya

1 porkkana hienonnettuna

1 sipuli silputtuna

1 lehtisellerin varsi hienonnettuna

2 rkl purjoa silputtuna

8 tuoreen salvian silputtua lehted

2.3 kgin kalkkunan rinta nahkoineen

1. Kuumenna uuni +230°-asteiseksi. Kaada vettd perunoiden
pddlle sen verran, ettd ne peittyvdt. Keitd perunalohkot
kannen alla. Valuta kypsat perunat ja soseuta. Laita appelsiinin
raastettu kuori soseeseen.

2. Kuumenna perunoiden kiehuessa 1 rkl 6ljyd keskildammalla.
Paista siind porkkana, sipuli, lehtiselleri ja purjo. Hauduta
kasviksia 10 minuuttia tiuhaan sekoittaen. Mausta kasvisseos
salvianlehdilla. Sekoita kasvikset minuutin kuluttua
kalkkunan rintaluun ja kaulan alla oleviin onteloihin. Taita
nahka pddlle ja kiinnitd se hammastikuilla tai ompele sielta
tddltd.




3. Siirrd kalkkuna uunipannuun ja sivele jdljelld oleva 6ljy linnun
pintaan. Paahda kalkkunaa puoli tuntia uunissa. Alenna sitten
ldmpotila +190°-asteeseen ja jatka kypsentdmistd 45

viipalointia. Irrota nahka ennen tarjolle vientid. Tarjoa
hoyrytettyjen kasvisten kanssa.




