Helstekt ungtupp
pa Klasarodsvis

Beraknat for 6-10 personer

INGREDIENSER:

En farsk ungtupp (alt kalkon), ca 3 - 4 kg. 6 syrliga vinterapplen, inte allt fér stora, ytterligare 2
applen till fylining. 4 rejala rédldkar. 3 kvistar rosmarin. 5 kvistar timjan. 5 dl vitt vin. 5 dl vatten. 1
msk maizena + lite vatten. 3 dl matlagningsgradde (om du vill). Salt och peppar.

Receptet ar berdknat fér 6-8 personer.

1. Ta ut innanmatet och skoélj ungtuppen i kallt vatten, torka av, Iagg fageln i en ugnsgryta.
. Skolj och skar ett kryss i toppen pa 6 av dpplena. Skala och klyfta de 4 rédldkarna i fyra delar.
. Fyll grytan med vitt vin och vatten. Placera rodloken i vatskan.
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4. Skar snitt i skinnet och peta in érterna. Fyll fageln med 2 dpplen, salta och peppra.
5. Bind ihop benen sa fageln inte 6ppnar sig under stekningen. - Tvatta hdnderna!
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. Placera ugnsgrytan i nedre delen av ugnen i 150 grader, berdkna 50 minuter/kg.
Nar det aterstadr 30 minuter - 1dgg in dpplena runt om fageln.

7. Nar det ar dags att ta ut ugnsgrytan, kontrollera att fagelns saft inte &r rosaaktig, den ska
vara genomskinlig och klar. Fageln ska halla 75 grader da du tar ut den.
Lat den vila i 15 minuter, dd temperaturen fortsatter att stiga till omkring 80 grader.
Gor skysasen under vantetiden.

8. Ta upp fageln ur grytan, hall éver vatskan i en kastrull. Grop forsiktigt ut dppelmoset ur
fageln och knyt ihop benen med ett dekorativt sidenband.
Lagg moset, utan kdrnhus, i kastrullen och mixa samman med stavmixer.

9. Blanda maizena med lite vatten och blanda under omrérning.
Tillsatt mer vin och vatten om det blir fér snalt.

10. Smaka av med salt, peppar och blanda till sist i gradden.
Sila ner sdsen i en sdskanna/skal.
Servera garna med ugnsbakad zucchini och sétpotatis.

Bon appétit
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