[x] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)
Indyk nadziewany watrobka

Na koncu polecam dodac¢ suszong Sliwke
na Wielkanoc

Sktadniki:

= smalec, 6 dag

= masto, 4 dag

* jajka, 2 szt.

* natka pietruszki, 1 szt.

= watrobka drobiowa, 10 dag
= mleko, 1 szkl.

= suchary, 10 dag

» gatka muszkatotowa, 1 szczypta
= mielony pieprz, 1 szczypta
» sol, 1 szczypta

indyk , 1 szt.

Sposdb przygotowania:

Indyka do pieczenia z nadzieniem przygotowuje sie inaczej niz pozostaty dréb:
wypreparowuje sie z tuszki kos¢ piersiowg i zebra. W tym celu nalezy utozy¢
tuszke na grzbiecie i ostrym nozem przecig¢ skére i miesnie, na gtebokos¢ do
kosci, z boku tuszki nisko przy udach, na catej jej dtugosci. Nozem oddzieli¢ od
kosci ptat skdry i miesni. Ptat nie powinien by¢ uszkodzony. Najwiekszg ostroznosc
nalezy zachowac przy oddzielaniu skory od mostka piersiowego. Ptat skéry i miesa
nalezy oddzieli¢ od kosSci na catej szerokosci piersi ptaka, do drugiego uda,
odwing¢ go i pozostawi¢ nie odcinajac. Kos¢ piersiowg i zebra wyjac z tuszki,
przecinajac nozem lub nozycami zebra jak najblizej grzbietu, oraz oddzielajac w
stawach kos$¢ piersiowg od innych kosci, z ktérymi sie faczy. Tuszke indyka natrzec
wewnatrz i z zewnatrz solg i startg na tarce gatka muszkatotowa. Przygotowacd
nadzienie: sucharki lub czerstwg butke namoczy¢ w mleku, odcisng¢ i zemle¢ wraz
z watrébka. Dodac posiekang nac pietruszki, masto, zéttka, przyprawic solg,
pieprzem i gatka muszkatotowa, utrze¢ na jednolita mase. Ubi¢ piane z biatek
dodac¢ do masy i lekko wymiesza¢. Natozy¢ nadzienie do wnetrz, tuszki, przykryc
ptatem miesa i skory, po czym zaszy¢. Mozna tez przygotowa¢ wieksza ilos¢
nadzienia, aby natozy¢ je réwniez do wola i skéry szyi indyka. Nadziang tuszke
utozy¢ na grzbiecie w naczyniu do pieczenia obtozy¢ smalcem, wla¢ nieco wody i
umiesci¢ w nagrzanym piekarniku. Piec polewajac ttuszczem i woda. Podawa¢ na
gorgco z upieczonymi obok tuszki ziemniakami i surowka lub na zimno. Nadziang
piers indyka, wole i szyje kraji sie w poprzek na plastry. Jezeli istnieje obawa, ze
mieso indyka jest twarde, mozna przed pieczeniem obgotowad przez 20—30 min.
w wywarze z warzyw. llosci sktadnikéw podane sg orientacyjnie, gdyz zaleza od
wielkosci ptaka.

]



