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Helstekt kalkunfilet med polentakrem og

pannestekte paerer

Helstekt kalkunfilet blir alltid saftig og godt. Men hvilket tilbeher ber du
servere til kalkun? En myk polentakrem og stekte paerer passer perfekt til

kalkun.



TIPS! Hvor mye kalkunfilet trenger jeg per porsjon/person? Vi gir deg svaret: Beregn ca 200g

pr. porsjon/person.

Slik gjer du

Start med forberedelser av kalkunfilet

Aldri stekt kalkunfilet fer og ensker & se bildeserie for fremgangsmaten steg

for steg? Klikk deg inn pa denne oppskriften for a se hvordan du helsteker

kalkunfilet
Eller folg disse enkle stegene
Brun kalkunfileten i stekepanne med smer slik at den blir gylden pa alle sider.

Stek fileten ved 125grader i ca 2 timer til kjernetemperatur 68grader.

TIPS! Bruk alltid steketermometer til helstekt kalkunfilet. Stikk termometeret i den tykkeste
delen av stykket pa kalkunfileten. Husk at temperaturen stiger et par grader mens kalkunen

hviler, sa du kan fint ta den ut et par grader fer 66 grader.


https://prior.staging.procanodev.com/oppskrifter/hvordan-steke-kalkunfilet
https://prior.staging.procanodev.com/oppskrifter/hvordan-steke-kalkunfilet

Slik lager du polentakrem



Skrell og skjeer pastinakk tynt pa en mandolin.

Stek i en varm panne med olje. Legg de over pa en tallerken med kjekkenpapir

sa fettet renner av. Ha over salt.
Lag polentakrem. Bland vann, smuldret buljongterninger og polenta i en kjele.

Kok opp mens du rerer godt hele tiden. Skru ned varmen og la det smakoke i 4

min. Rer av og til.
Ta polentaen av varmen og rer inn smer og raspet parmesan.

Smak til med salt og pepper. Ha pa lokk frem til servering

Slik steker du paerer

Del opp pere i bater. Stek i en panne sammen med smer og valnetter.
Nar frukten fatt litt farge har du over honning og spinat og evnt litt tranebeer.

Bland forsiktig sammen og ha over litt salt og pepper.
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Slik lager du urteolje



Varm oljen i en kasserolle, den skal ikke koke. Ta den av varmen og ha i urter.
Miks alt sammen til en grenn olje.

Smak til med salt og sitronsaft.

Slik lager du redvinssaus

Finhakk sjalottlek og hvitlek. Legg sjalottleken, hvitlek og den hele pepperen i
kjelen. Stek pa middels varme til leken blir myk.

Ha i sukker og fres til sukret har smeltet.

Hell i redvin i kjelen og kok til det gjenstér ca 0,5 dI.

Hell i oksekraften og kok i ca 3-5 minutter.

Smak til med salt og pepper.

Servering



Fileten ber hvile fer du skjeerer i den, helst 20 minutter for best resultat.

Skjeer fileten opp i skiver og server kalkunen med polentakrem toppet med

fritert pastinakk og urteolje, pannestekte paerer med tilbeher og en god

redvinsaus.



Ingredienser

Ingredienser

PRIOR kalkunfilet salt&pepper
Smer
Hvitleksfedd

Kvister med rosmarin
Polentakrem med pastinakk

Kyllingbuljong
Smer
Parmesan

Salt & Pepper
Pastinakk
Rapsolje

Salt
Redvinssaus

Sjalottlek (finhakket)
Smer
Hvitt sukker

Redvin

25g

3 stk

1 stk

2 terninger

2ss

100 g

2 stk

2ss

1 stk

1ts

1ts

2dl



Ingredienser
Polentakrem med pastinakk
Redvinssaus

Ovnsstekte paerer

Oksekraft

Salt & Pepper

Maisenna
Ovnsstekte paerer

Pare

Smeor

Valnotter

Honning

Spinat

Torkede tranebaer

Salt & Pepper

Allergener

¢ Melkeprotein inkl laktose

e Notter

3dl

3-4 stk

S50g

1dl

2ss

754

1 neve



