Steikt kalkiinabringa meod
estragonbettri maissosu (fyrir 4)

3 msk olia

1 kalkdnabringa (u.b.b. 1 kg)

1 tsk résmarinnalar

1-2 hvitlauksgeirar, smatt saxadir
salt og nymaladur pipar

Kryddid bringurnar med résmarini, hvitlauk, salti
og pipar og steikid i oliu 4 ponnur par til kj6tid er
ordid fallega brunt 4 6llum hlidum. Steikid i 180°C
heitum ofni { 25-30 min. eda pangad til kjarnhiti
nzr 70°C.

Estmgonbzett maissosa

2 msk olia

1 laukur, smétt saxadur
2 dI hvitvin, md vera éafengt

2 dl maisbaunir (frosnar)

2 dl kalkdanasod eda vatn og kalkdnakraftur
2 dl rj6mi

1 msk estragon (fafnisgras)

sésujafnari, 1j6s

salt og nymaladur pipar

Litid lauk krauma {1 olfu i potti { 2 min. og gatid
pess ad hann brenni ekki. Batid hvitvini og mais
i pottinn og sj60id nidur i sirop. Hellid sodi

og rjéma i pottinn og pykkid med sésujafnara.
Setjid estragon saman vid og maukid sésuna med
tofrasprota eda i matvinnsluvél. Smakkid til med
salti og pipar.

Skerid kjotio i fallegar sneidar og berid fram med
sésunni og t.d. steiktum kart6flum og bléndudu
grenmeti.




