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Hemmanet

4-5 portioner
Ingredienser
Kalkonlaret
Kalkonlar fran Hemmanets dng, ca 2 kg
2-3 vitloksklyftor
75 g rumsvarmt smor
Yttersta gula skalet av 1 citron
3-4 stjalkar bladpersilja
2 tsk salt
% tsk nymald svartpeppar
Ugnsrostade potatisar
16 medelstora potatisar
2 msk olivolja
1 % tsk salt
Kall 6rtsas
1 dl creme fraiche
1 dl graddfil
10-15 stjalkar blandade farska orter t.ex. bladpersilja, timjan, oregano och basilika
Salt och peppar
Kalkonlaren

Varm ugnen till 200 °C. Placera ett bakplatspapper pa en ldngpanna med hoga kanter. Dela kalkonlaren i
tva delar i leden. Skala och hacka vitloksklyftan. Riv skalet fran citronen och finhacka persiljan. Blanda
smor, vitlok, citronskal, persilja, salt och peppar med sméret och smorj in smoret 6ver lar och klubbor.
Placera laren i langpannan och tillaga i mitten av ugnen i ca 1 timme.

Ugnsrostade potatisar

Tvétta och klyfta potatisen (potatisar med fult skal kan istallet skalas innan de kyftas). Hall 6ver olivoljan
och blanda runt. Lagg potatisen runt om kalkonlaren efter ca 20 minuter, salta pa potatisen och 1t den ga
med i ugnen de sista 40 minuterna.

Kall ortsas

Skolj och hacka 6rterna och blanda ut i créme fraichen. Blanda ner graddfilen lite i taget och smaka av med
salt och peppar.
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