RECEPT D.D.1-10-2010

GEVULDE KALKOEN MET PRUIMEN voor 4 pers/
Ingrediënten
· 1 blik pruimen op zware siroop

· 2 kalkoekfilets (ca. 400 gram)

· 25 gr. Rauwe ham

· Zout, peper

· 2 eetlepels franse mosterd

· 50 gr. Boter of margarine

· 1 theelepel tijm

· 1 laurierblad

· ½ kippebouillontablet

· Allesbinder

· 8 houten prikkers

· Aluminiumfolie

Bereidingswijze:
· Pruimen boven maatbeker afgieten en vocht aanvullen tot 4 dl.
· 6 pruimen ontpitten

· Kalkoen aan één lange kant insnijden zodat een ‘zakje’ ontstaat.

· Dit zakje vullen met ontpitte pruimen en rauwe ham, dichtvouwen en met prikkers vaststeken. Tot bereiding in de koelkast zetten.

· Balkoen bestrooien met peper en zout en bestrijken met mosterd

· In braadpan de boter verhitten en de kalkoen in ca. 3 min. aan weerszijden lichtbruin bakken.

· Toevoegen: pruimenvocht, rest van de pruimen, tijm en laurier

· Bouillontablet erboven verkruimelen.
· Kalkoen afgedekt in ca. 20 min. zachtjes gaarstoven, halverwege keren.

· Laurier uit de saus verwijderen en de saus licht binden met wat allesbinder.

Heerlijk met aardappelpuree en rode kool.

EET SMAKELIJK !
