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Galantyna z indyka z pieczonymi warzywami

Skladniki:

1,5 kg migsa z piersi indyka, zbitego i pokrojonego w duze prostokaty
sOl 1 pieprz do smaku

450 gr. migsa mielonego

4 tyzki masta

3 szklanki cebuli pokrojonej w kostke
3 szklanki pokrojonego w kostke selera
2 jajka lekko ubite

1% szklanki pietruszki

4 szklanki orzeszkow pinii

1% szklanki mrozonych zurawin

1 szklanka buiki tartej

Przygotowanie:

1. Na duzej patelni zacznij smazy¢ migso mielone, dodaj cebulg i seler.

2. Dodaj orzeszki pinii i $wieze ziofa.

3. Dodaj jajka, butke tarta i zurawing. Dokladnie wymieszaj, nie martw sig, jezeli
mieszanka wydaje ci si¢ sucha.

4. Rozl6z gaze wigksza niz zbite migso indyka, a na niej migso indyka. Na wierzchu
pot6z ,,nadzienie”.

5. Zwin migso przy uzyciu gazy.

6. Owin gaz¢ wokol migsa i skr¢¢ obydwa konce. Zawiaz kazdy z nich i owih migso
nicia.

7. W duzym garnku wymieszaj 3 szklanki rosotu z kurczaka, 6-8 ziaren pieprzu, 6-8
gatazek pietruszki, 2 liscie laurowe, suszony tymianek, 2 szklanki biatego wina.
Zagotuj.

8. Zmniejsz ogien i zanurz nadziewanego indyka w przyprawionym bulionie. Dole;j
wigcej wina, rosotu lub wody.

9. Gotuyj indyka az temperatura osiagnie 65 C. Pozwdl galantynie ostygna¢ w
aromatycznym bulionie, wt6z na noc do lodéwki. Przed podaniem pogrze;j.

Pieczone warzywa i ziemniaki

Skladniki:

4 duze marchewki, obrane i pokrojone w stupki

4 korzenie pasternaku, obrane 1 pokrojone w stupki
4 korzenie brukwi, obrane i pokrojone w stupki

sOl 1 pieprz

Przygotowanie:
Obtocz warzywa i ziemniaki w niewielkiej ilosci oliwy z oliwek i roz16z na folii do pieczenia.
Dopraw sola 1 pieprzem, piecz w piekarniku przez 30-40 minut w temperaturze 200 C.



