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AGATA1722
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
indyk 1 ok 3 kg
masto 2 tyzki
sél
mleko 1/2 szklanki
Butka tarta klasyczna Prymat 3 tyzki
rodzynki 2 tyzki
jajko 3
sol, pieprz do smaku
gatka muszkatatowa do smaku
butka czerstwa 1 maslana
natka pietruszki 1 tyzka
orzechy 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sprawionego indyka doktadnie optukaé. Odcia¢ konce skrzydetek i szyje pozostawiajgc skoére, natrzec solg i
odstawi¢ na 1-2 godziny w chtodne miejsce.

Nadzienie: czerstwa butke namoczy¢ w mleku, odcisng¢ i razem z optukang watrébka zemle¢ w maszynce do
miesa. Masto utrzed z zéttkami, dodajac butke z watrdbka i jeszcze chwile ubijajac. Nastepnie dodac
optukane rodzynki, sparzone, obrane ze skérki i pokrojone migdaty, natke pietruszki. Catos¢ wymieszac z
tarta butka piana z biate.. doprawi¢ do smaku solg, cukrem gatka muszkatotowg i pieprzem. Przygotowanym
farszem nadzia¢ indyka, zaszy¢ bawetniang nitka. Utozy¢ w brytfannie na stopionym ttuszczu, pola¢
tluszczem z wierzchu, wlac kilka tyzek wody i wstawi¢ do dobrze nagrzanego piekarnika. Piec od 2-3 godzin,
poczatkowo przykry¢ folig aluminiowg. W czasie pieczenia czesto podlewaé wytworzonym sosem, w miare
wyparowywania uzupetnia¢ go wodga. Pod koniec pieczenia zdja¢ folie i zrumienic.



