
 
 

Galantyna z indyka z pieczonymi warzywami 
 
Składniki: 
1,5 kg mi�sa z piersi indyka, zbitego i pokrojonego w du�e prostok�ty 
sól i pieprz do smaku 
450 gr. mi�sa mielonego 
4 ły�ki masła 
3 szklanki cebuli pokrojonej w kostk� 
3 szklanki pokrojonego w kostk� selera 
2 jajka lekko ubite 
½ szklanki pietruszki 
½ szklanki orzeszków pinii 
½ szklanki mro�onych �urawin 
1 szklanka bułki tartej 
 
Przygotowanie: 

1. Na du�ej patelni zacznij sma�y� mi�so mielone, dodaj cebul� i seler. 
2. Dodaj orzeszki pinii i �wie�e zioła. 
3. Dodaj jajka, bułk� tart� i �urawin�. Dokładnie wymieszaj, nie martw si�, je�eli 

mieszanka wydaje ci si� sucha. 
4. Rozłó� gaz� wi�ksz� ni� zbite mi�so indyka, a na niej mi�so indyka. Na wierzchu 

połó� „nadzienie”. 
5. Zwi� mi�so przy u�yciu gazy. 
6. Owi� gaz� wokół mi�sa i skr�� obydwa ko�ce. Zawi�� ka�dy z nich i owi� mi�so 

nici�. 
7. W du�ym garnku wymieszaj 3 szklanki rosołu z kurczaka, 6-8 ziaren pieprzu, 6-8 

gał�zek pietruszki, 2 li�cie laurowe, suszony tymianek, 2 szklanki białego wina. 
Zagotuj. 

8. Zmniejsz ogie� i zanurz nadziewanego indyka w przyprawionym bulionie. Dolej 
wi�cej wina, rosołu lub wody. 

9. Gotuj indyka a� temperatura osi�gnie 65 C. Pozwól galantynie ostygn�� w 
aromatycznym bulionie, włó� na noc do lodówki. Przed podaniem pogrzej. 

 
Pieczone warzywa i ziemniaki 

 
Składniki: 
4 du�e marchewki, obrane i pokrojone w słupki 
4 korzenie pasternaku, obrane i pokrojone w słupki 
4 korzenie brukwi, obrane i pokrojone w słupki 
sól i pieprz 
 
Przygotowanie: 
Obtocz warzywa i ziemniaki w niewielkiej ilo�ci oliwy z oliwek i rozłó� na folii do pieczenia. 
Dopraw sol� i pieprzem, piecz w piekarniku przez 30-40 minut w temperaturze 200 C. 
 


