PRIOR

Bredstuffing til hel kalkun
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Slik lager du bredstuffing til kalkun. Kan brukes til fyll i hele kalkun eller til

servering ved siden av.

Slik gjer du



Varm ovnen til 200 grader. Riv bredet i sma biter og bland bredbitene med 2
ss olje. Fordel bredbitene utover et stekebrett med bakepapir og stek

bredbitene gylne og spre i ovn i ca. 10 minutter.

Stek stuffingblanding i pannen

Rens og skjeer lek og hvitlek i tynne skiver. Varm 2 ss olje i en stekepanne. Fres
lok og hvitlek til leken blir myk og lett gyllen. Klem peolsefarsen (rett fra

poelsetarmen) over i pannen. Del den opp i sma biter med stekespaden.

Bland resten av ingrediensene

Fres alt videre til pelsefarsen har fatt litt farge, rer inn tranebeer, netter og

persille. Bland bredbitene med pelseblandingen og krydre med salt og pepper.
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Server

Bredfarsen kan enten fylles i kalkunen, eller serveres ved siden av.

Vel bekomme!



Ingredienser

Du trenger
Ra grov salsicca 300¢g
Loff 250 ¢
Redlok 1 stk
Hvitleksfedd 2 stk
Torkede tranebeer 1dl
Aprikoser 50 g (terkede)

Notteblanding (mandel, valnett, pistasjnott

1dl
og hasselnett)
Persille 0,5dl
Olivenolje
Allergener

e Svoveldioksid og sulfitter
e Gluten

e Notter



