Indyk po parysku

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Indyk po parysku

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 1 mtody indyk, 10 dkg cebuli -

- 25 dkg grzybdéw swiezych (prawdziwki), -

- thuszcz, 20 dkg cieleciny bez kosci, 2 zottka, 5 dkg sera zéttego -
- natka pietruszki, sél, pieprz i gatka muszkatotowa do smaku. -

Etapy przyrzadzania:

1.

Sprawionego indyka umy¢, z ndég wyja¢ $ciegna nacinajac skore koto stawu
kolanowego. Piersi indyka przycisngC silnie reka, aby ulegly sptaszczeniu. Nastepnie
odcig¢ skrzydta, szyje, natrze¢ przyprawami i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 2-3
godz.

Cebule i grzyby oczysci¢, drobno pokraja¢, Cebule podsmazy¢, dodac¢ grzyby, dusi¢ do
miekkosci, czesto mieszajac. Nastepnie wystudzic, potaczyC ze zmielong cielecing,
z6ttkami, startym serem i posiekang natka pietruszki, doprawi¢ do smaku.
Przygotowane nadzienie natozyc¢ pod skore cienkg warstwa wokoto podgardla, a takze
napetni¢ samo podgardle, zaszy¢, zwigza¢ nogi, polaé¢ ttuszczem, zrumieni¢ i piec
polewajac woda, potem wytworzonym sosem.

Po upieczeniu wyja¢, utozy¢ na deseczce, lekko przestudzi¢, odcia¢ uda, kazde pokrajac

w poprzek na kawatki, utozy¢ na potmisku, pola¢ doprawionym sosem. PodawacC z
frytkami, satatkg z pomidoréw i kompotem.
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