AD’s recept van de dag

Het garen op lage temperatuur is een techniek waar we zeer voorzichtig mee om moeten gaan; let erop dat de kalkoen echt vers is en werk zéér hygiënisch! Als resultaat zult u een heerlijk mals stukje gevogelte op tafel zetten, en niet - zoals vaak gebeurt tijdens een BBQ - zwart van buiten en nog niet gaar van binnen. Maar, werk zorgvuldig!
kalkoengebraad met specerijen 
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Voor 4 personen:

800 g kalkoenbout

4 teentjes look

1 el komijnpoeder

2 el verse geraspte gember

3 el olijfolie

3 el yoghurt

1 tl kaneelpoeder

5 tl cayennepeper

peper uit de molen en zout

   1 tl suiker

   sap van 1 citroen 

Werkwijze:

· Pel en snipper het knoflook zeer fijn.

· Meng alle ingrediënten, behalve de kalkoenbout, met elkaar in een grote kom tot een marinade.

· Bestrijk de kalkoen met de marinade en laat dit enkele uren intrekken in de koelkast.

· Verwarm de oven voor tot 120 graden.

· Leg het kalkoenvlees op een ovenplaatje en gaar de kalkoen in ca 90 minuten.

· Laat de kalkoen afkoelen in de koelkast.

· U kunt de kalkoen op deze wijze bijvoorbeeld ‘s middags garen en ‘m dan dezelfde avond nog op de BBQ, in een grilpan of 15 minuten in de oven op 200 graden verwarmen.

· De overgebleven marinade kunt u met ca 2 dl bouillon goed doorkoken en over de gare kalkoenbout lepelen. 

Lekker met gekookte rijst en geroosterde cashewnoten.  
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