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Potti randab
sakste kana
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Kalkunist méeldes tekib enamasti silme ette jdululauda
ehtiv tervelt kiipsetatud lind. Ometi sobib maitsev ja

vaherasvane kalkun mitmes retseptis asendama sealiha
ning on monus vaheldus kanale.

P Figuurisobra kalkuniguljags. Loika
600-700 g ilma nahata kalkuni Kintsuliha
suuparasteks tiikkideks. Koori ja haki

2 suurt sibulat. Koori 2 suurt kartulit ja

tikelda paarisentimeetristeks kuubikuteks.

Aja suure poti pohjas 3 sl oliivioli sérisema,
lisa kalkunitlkid ja 2-3 sl paprikapulbrit
ning kuumuta 5 minutit. Seejérel lisa sibul
ja kartul, sega ja kuumuta veel 5 minutit.
Vala peale 1 liiter kanapuljongit ja
400-500 ml purustatud tomateid. Lisa

maitseks 4 hakitud kilslaugukudnt, 1 loor-

berileht ja 1 suur varske tiimianioks.
Alanda kuumust, kata kaanega ja hauta
rooga umbes 1 tund, kuni kartulid hakka-
vad lagunema. Eemalda tlitimianioks ja
loorberileht ning sega sisse 2 tl hakitud
véarsket tilmianit. Maitsesta soola ja
musta pipraga ning serveeri, pakkudes
juurde hapukoort.

P Grillimisel hoia pintsel kéeparast. Kal-
kun ei talu liiga suurt kuumust ja kiipseb
kiiresti. Ulekiipsetamisel muutub liha tui-
maks ja kuivaks. Mahlakuse sailitamise
huvides tuleks kiipsetamisel jalgida, et liha
pind oleks piisavalt niiske - vajadusel voib
seda aeg-ajalt marinaadi voi liga pintsel-
dada.

Ligikaudsed kiipsemisajad grillil: kintsuli-
hast SasIokk u 15 min, rinnafilee 3-4 min
tihele poolele, kintsuliha Idigud 6-9 min
Ghele poolele, poolkoib u 25 min, pooltiib
u 20 min.

P Aasiapéarased kalkunivardad. Puhasta
kalkuni kintsuliha kelmest ja |Gika paraja-
teks tikkideks. Haki 2 tl ingverit ja sega
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Pane tahele!

Kalkuniliha suureks vaartuseks
on tema suur B-rithma vitamii-
nide sisaldus ning vdhene ener-
giasisaldus. Sajagrammine liha-
tiikk annab vaid 120-170 kilo-
kalorit toiduenergiat.

kokku 2 tl karripulbri, 4 tl tSilli-k(iislaugu-

kastme ja 4 tl Oliga. Lisa maitse jargi soola
ja suhkrut. Aseta kalkunitikid 4-5 tunniks
marinaadi. Aja vardasse ning kipseta grillil.

P Kalkunihakkliha sobib hasti ka
kotlettide ja pikkpoisi valmistamiseks.
Pidupéeva pikkpoiss. Haki peeneks 2 sibu-
lat, 4-5 kiilislaugukidnt ja Ioika (iks kesk-
mine porgand pisikesteks kuubikuteks.
Prae sibul ja kiilislauk 6lis pehmeks, siis
lisa porgand ning prae 5 min. Tosta juurde
300 g varskeid tikeldatud portobello-seeni.
Kuumuta 10-15 minutit, kuni seentest
eraldunud vedelik on kadunud. Maitsesta
soolaga. Sega juurde 1,5 tl Worcesteri kas-
tet, 5 sl hakitud lehtpeterselli ja 3 sl ketSu-
pit. Vala suurde kaussi ning jahuta.

Niisuta vaikeses kausis 3-4 keskmist saia-
viilu piimaga, lisa 1 suur lahtiklopitud muna
ja 1 munavalge ning sega labi, seejarel lisa
aedviljadele. Tosta juurde 500 g kalkuni-
hakkliha, maitsesta soola-pipraga ja sega
kogu tainas kdega Uhtlaseks. Vormi pat-
siks, tosta pikkpoisivormi, mééri pealt

2 sl ketSupiga ja kiipseta 200-kraadises
ahjus 50-60 min. Enne lauale andmist
lase 5 min rahuneda.

P Teise pdeva salat viirtsika avokaado-
kastmega. Selles salatis saab &ra kasu-
tada ahjukalkunist Gle jadnud kilma liha.
Poolita avokaado, urgitse lusikaga viljaliha
koore seest vélja ja tosta plireestamis-
nousse. Lisa 2 sl varsket laimimahla,

2 sl tsilli-kluslaugukastet, 3 sl oliividli ja
plreesta. Maitsesta soola ja suhkruga.
Sega kokku 500 m| vaikesteks kuubikuteks
I6igatud kilma kalkuniliha, 1 suur hakitud
punane sibul, 1 tikeldatud punane pap-
rika, 1 kuubikuteks I6igatud suur dun,

1 tikeldatud sellerivars ja hakitud koriand-
rilehed. Uhenda kodgiviljiad ja salatikaste,
raputades kaanega kaetud néu. Kaunista
salatilehtede ja hakitud koriandriga.

P Lahja kalkun riisiga rammusas koo-
res — veel ks voimalus killma liha kasu-
tada. Aja 0,75 | soolaga maitsestatud vett
keema, lisa u 150 g metsikut riisi, alanda
temperatuuri ja keeda, kuni riis on peaaegu
pehme. Kurna ja pane ootele.

Kuumuta paksu pohjaga potis oliivioli ja
prae selles 150 g peekonit (eriti hea on nai-
teks Iltaalia peekon pancetta). Kui peekon
on kiips, vota see dlist vilja ja aseta koogi-
paberile tahenema. Olisesse potti vala

300 g portobello-seeni ja kuumuta, kuni
need hakkavad pruunistuma. Tosta kesk-
mise suurusega kaussi. Samas potis aga
sulata 50 g void, lisa 2 kuubikuteks I5iga-
tud porgandit ja 2 tlikeldatud sellerivart
ning kuumuta segades u 5 minutit. Siis lisa
pool klaasi hakitud Salottsibulaid ja kuu-
muta veel paar minutit. Raputa 5 sl jahu
aedviljadele ning sega labi, kalla seened
uuesti potti ja vala peale 1,5-2 liitrit kal-
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