= # B,
Hemmanet

Kalkonbrost fylld med soltorkade tomater
Ingredienser

1 st. (ca 1,8 g) kalkonbrost fran Hemmanets ang

150 g naturell farskost

1 burk a 200g soltorkade tomater i olja

1 kruka basilika

1 tsk salt

Peppar

Sa har gor du

Satt ugnen pa 200 °C. Lagg kalkonbrdstet med skinnsidan ner. Skar ett smitt rakt ner ca 1,5 cm fran
langsidans kant men skar inte igenom utan stanna ca 1,5 cm fran den nedre kanten. Vand
kalkonbrostet pa hogkant och fortsatt skara ett snitt och stanna 1,5 cm fran kanten. Upprepa
processen tills kalkonbrostet gar att vika ut till en 1,5 cm jamnt stycke. Lagg kalkonbréstet utvikt med

skinnet nerat. Salta och peppra kottet.

Hall av oljan fran de soltorkade tomaterna och spara den. Hacka soltorkade tomater och basilika och
blanda med farskosten. Bred farskostblandningen over kalkonbrdstet och rulla ihop brostet igen. Fast
eventuellt med lite steksnore. Pensla kalkonskinnet med lite av oljan fran tomaterna. Stek i mitten av
ugnen till en innertemperatur av 70 grader (ca 1 timme och 45 minuter). Ta ut kalkonen och lat den

vila i ca 15 minuter. Servera varm eller kallskuren.



