Julemenyer med kylling og kalkun:
Sats pa hvit jul i ar!

Forbruket av hvitt kjott eker og oker. I jula er det szerlig befriende med
nye, lette middagsvarianter innimellom alt det tradisjonelle. Rene fileter av
kylling og kalkun er naermest uten fett, kan kombineres med all verdens
smaker og kjottet er ferdig mernet fra naturens side.

Opplysningskontoret for egg og hvitt kjett deler gjerne sine beste julemenyer med alle som
vil bruke litt tid pa spennende matlaging denne jula. Eller hva med 4 invitere noen gode
venner til felles kokkelering? Kjokkenet er jo jule-rent, s& det er bare & apne en god vin og
sette 1 gang!

Julemeny 1

Kyllingfilet med smak av jul:
med karamellisert rodlok, kremet solbcersaus
og duchessepoteter

Syrlig, sott og sprott

Julemeny 2
Bruschetta med kyllingleverpostei
Appelsin- og chiligranite

Glasert kalkunmedaljong
med kremet peppersaus og stekte poteter

Sjokoladesuffle
med hvit sjokoladesaus
Julemeny 3

Melonsuppe med kyllingspidd

Farsert kalkunfilet



med portvinssaus og mandelpoteter

Innbakte fikener med valnottis

Julemeny 4

Helstekt julekalkun
med aprikos- og ingefeerfyll,
kokte poteter og madeirasaus

Multeisparfait

Julemeny 1

Hovedrett:
Kyllingfilet med smak av jul

(6 porsjoner)

6-8 kyllingfileter
salt og ca. 1/2 - 1 ss hel pepper, miks gjerne flere typer

Kremet solbzersaus:

1 % dl vann

1 hensebuljongterning

3 dl créme fraiche

1 dl flete/matflote

3/4 dl ublandet solbersirup

2 ss soyasaus

6 knuste einerbeer

1 ss frisk timian eller 1 ts torket
kvernet pepper

Karamellisert rodlek:
1 redlek i ringer

1 dl radvin

1 kanelstang

2 ss sukker

Duchessepoteter:
500 g kokt sellerirot
1 kg kokte poteter

2 eggeplommer

litt revet muskat



salt og pepper

Rist hel pepper i1 en varm panne til de begynner a dufte. Sett til side og knus pepperen i en
morter. Stek kyllingfiletene 3-4 minutter pa hver side og dryss over salt og peppermiksen. La
filetene hvile 1 pannen like lenge. Bland sammen alle ingrediensene til sausen i en kjele og
kok opp. La sausen smakoke til den tykner. Smak eventuelt sausen til med mer krydder.

Ha alle ingrediensene til karamelliserte radlek i en panne og kok pd middels varme til
redvinen er kokt helt inn.

Mos sammen sellerirot og poteter til duchessepoteter og rer inn eggeplommer, salt og pepper.
Sprayt potetroser pa en bakepapirkledd stekeplate. Stekes everst i ovnen ved 200 °C i ca. 25
minutter.

Server kyllingfilet pd en seng av spinat, rosenkal, aspargesbenner, stekt sopp, bacon i biter og
server med duchessepoteter. Pynt med redvinskaramellisert rodlek og kryddergront.

Dessert:

Syrlig, sett og sprott
(6-8 porsjoner)

8 eggeplommer

150 g melis

1 1/2 ts vaniljesukker

1 1/2 beger (ca. 190 g) kremost naturell
revet skall av 1 sitron og saft av en ' sitron
1 1/2 beger créme fraiche

finstrimlet sitronskall til pynt
1 plate sjokolade smeltet i vannbad
litt hakket sjokolade

ca. 2 dl knust kjeks/julens smékaker/krumkaker

Pisk eggeplommer, melis og vanilje til lys eggedosis. Visp ost og créme fraiche til en luftig
masse og bland inn sitronsaft/-skall. Vend det forsiktig inn 1 eggedosisen. Sett bollen kaldt til
den skal serveres. Smelt sjokoladen i vannbad. Hell litt smeltet, avkjolt sjokolade pa innsiden
av et hoyt stettglass, mens du dreier det rundt. Ha sitronkremblandingen og knust kjeks lagvis
1 glassene og pynt med hakket sjokolade. Server straks.

Julemeny 2

Forrett:
Bruschetta med kyllingleverpostei



Kyllingleverpostei:

350 g kyllinglever (1 pakke)
2 ts einerbaer

1 1/2 dl redvin

3 sjalottlek

1 1/2 ss tomatpuré

1 1/2 ss kapers

salt og pepper

5 salvieblad

smer

4 skiver brod, sprostekt i panne, litt rucculasalat, 4 stekte sjampinjonger i skiver, 2 skiver
bacon, redlek i1 tynne ringer og friske salvieblad.

Rens leveren og skjar den 1 mindre biter. Ha lever, knust einerber og redvin i en bolle. La
dette std kjolig noen timer, gjerne over natten. Ta opp leveren og sil marinaden. Stek leveren i
litt smor for du tilsetter loken. La det surre ca. 3 minutter. Tilsett tomatpuré, kapers, salt og
pepper. Hell péd marinaden og la den koke nesten helt inn. Bland inn hakket salvieblad.
Avkjol. Kjer alt i en hurtigmikser, ikke for lenge da den skal vere litt grov. Legg posteien i et
dobbelt stykke plastfolie og rull sammen til en pelse. Oppbevares kaldt.

Skjar brodet i skiver og stek dem spre i en panne. Legg pé litt rucculasalat pa hver skive,
skiver av kyllingleverpostei, sprostekt sopp og bacon og pynt med redlek og salvieblad.

Hyvilerett:
Appelsin- og chiligranité

1/2 dl vann
2-3 ss sukker
V4 ts finhakket reod chili

3 dl presset appelsinsaft
1 ss sitrusliker

Kok opp vann, sukker og chili og avkjel. Sil blandingen over i en bolle og bland med
appelsinsaft og liker. Sett bollen i fryseren. Skrap opp med en gaffel og anrett graniteen i sma

fryste glass.

Hovedrett:

Glasert kalkunmedaljong
(4 porsjoner)

1 kalkunfilet, ca.750 g
smor til steking

Soyasaus til glasering:
1 dl lys soya saus
1 dl merk soya saus



1 kanelstang
2 stjerneanis

Kremet peppersaus:

1 sjalottlek

1 ts syltet grenn pepper

2 dI kyllingkraft/buljong

2 dl kremflote

50 g smer

litt presset sitronsaft og skall
salt og kvernet pepper

Skjeer kalkunfileten 1 fire. Form til runde medaljonger og fest med en ostepinne. Stek dem 1
litt smor ca. 3-4 minutter pd hver side, og la dem hvile litt i pannen.

Ha alle ingrediensene til soyasausen i en kjele og kok opp pé svak varme for & trekke smak.
Kok inn til tykk sirup. Glaser kalkunmedaljongene med sausen rett for servering.

Skrell og hakk sjalottlek til peppersausen. Stek den blank i litt smer i en kjele. Hell pa kraft
og la det koke inn til ca. 1/3. Ha i flate og la det koke inn til passe konsistens. Tilsett gronn
pepper, sitronsaft og skall og la det koke opp igjen. Pisk inn smer i sma klatter. Sil sausen
eller kjor den 1 en matprosessor til alt er glatt. Ha den tilbake i kjelen og varm opp. Smak til
med salt, pepper og evt. sitronsaft. Pisk sausen til den skummer. Server glasert
kalkunmedaljong med grennsaker, stekte poteter og saus.

Dessert:

Sjokoladesufflé med hvit sjokoladesaus
(6 porsjoner)

sukker og smer til pensling av formene

175 g sjokolade 1 biter

150 g smer (helst usaltet)

4 egg

2 ss appelsinliker eller appelsinjus
ca. 2-3 ss sukker

Hyvit sjokoladesaus:

75 g hvit sjokolade 1 biter

6 ss flote

1-2 ss appelsinliker

finrevet skall av 'z appelsin

Smer 6 ildfaste former (ca.l %2 dl) med smer og dryss pa litt sukker. Smelt sjokolade og smer
1 vannbad. Sett tilside og avkjel noe. Skill eggene og pisk inn eggeplommer og liker/jus. Pisk
eggehvitene og ha 1 sukker litt etter litt til stiv marengs. Ha en tredjedel av marengsen over i
den avkjelte sjokoladen og rer godt. Bland forsiktig inn resten av marengsen og fyll formene
trekvart fulle. Stek suffleene pa nederste rille ved 220 °C i ca.12 minutter, den skal veere litt
myk i midten.



Smelt sjokolade og flate til sjokoladesausen péd svak varme og ha i appelsinliker og
appelsinskall. Dryss over sjokoladesuffleene med litt melis og hell over litt av den varme
sjokoladesausen.

Julemeny 3

Forrett:

Melonsuppe med kyllingspidd
(4 porsjoner)

2 galiameloner

2 dl hvitvin

2 beger naturell yoghurt
1/2 dl kremflote

1 bat presset hvitlek

1 potte frisk mynte

1 red finhakket chilipepper
salt etter smak

Kyllingspidd:
2 kyllingfileter

salt og pepper
3 ss sterk set chilisaus til pensling

Del melonene 1 to. Hul ut melonene og kjor melonkjettet med resten av ingrediensene 1 en
matprosessor. Sil suppen. La suppen sté kaldt noen timer - skallene ogsa.

Skjeer kyllingfiletene til spiddene pa langs i 1 cm tykke strimler. Tre strimlene inn pa
trespidd. Stek dem raskt pa hver side i en stekepanne. Pensle over med chilisausen.
Server melonsuppen iskald 1 skallet med varme kyllingspyd og toast.

Hovedrett:
Farsert kalkunfilet

1 kalkunfilet, ca. 1500 g
salt og pepper

smer til steking

hyssing til oppbinding

Fyll:

3 finhakkede sjalottlak

3 bater finhakket hvitlok

6 sjampinjonger i sma biter

4-5 ss hakkede, solterkede tomater i olje
4-5 skiver parmaskinke eller annen skinke
3 ss revet parmesan



3 ss frisk basilikum
1 ss frisk persille (eller annen urt du liker)
smer til steking

Portvinssaus:

2 ss finhakket sjalottlak

2 ss smor

1 dl redvin

1 dl portvin

1 % ts finrevet frisk ingefeer

1 ss honning

5 dl hensekraft/stekesjy

1 ss kalvefond (konsentrert pa flaske)
1 ss grenadin (kan sloyfes)
litt maisenna til jevning

salt og pepper

1-2 ss smeor piskes inn til slutt

Surr lek, hvitlek og sopp noen minutter 1 smeor. Ha 1 hakkede solterkede tomater. Avkjel
fyllet noe. Skjer et snitt langsetter 1 den tykkeste enden av fileten og brett den ut, slik at
fileten blir bredere og jevnere i1 fasongen. Legg pé parmaskinke og fordel fyllet jevnt over.
Dryss over parmesan, hakkede urter og litt nykvernet pepper. Rull fileten jevnt sammen, fest
med noen tannpirkere for du surrer fileten pent sammen. Begynn gjerne pd midten. Da er det
lettere & fa pen fasong. Krydre rullen med salt og pepper, og stek den i en panne pa alle sider.
Legg fileten i en ildfast form. Kok ut pannen og stek videre i ovn ved 180 °C ca. 50 minutter
eller til steketermometeret viser ca. 69 °C. Os stekesjyen over fileten med under steking. La
rullen hvile ca. 10 minutter for den skjeres opp.

Surr leken 1 litt smer. Tilsett redvin, portvin, ingefaer og honning. La det koke noen minutter.
Ha i kraft/stekesky, kalvefond og grenadin. Kok sausen pa sterk varme uten lokk, slik at
sausen blir fyldigere (reduseres). Sil sausen og smak til med salt og pepper. Er sausen for tynn
kan den jevnes med litt maisenna. Pisk inn smeret rett for servering.

Server pene skiver av farsert kalkunfilet med lettkokte gronnsaker, mandelpoteter og
portvinsaus. Pynt fatet med hermetiske aprikoser, stekte epler og portvinsgelé.

Dessert:

Innbakte fikener med valneottis
(4-6 personer)

Valnettis:

100 g valnetter
1 egg

2 eggeplommer
100 g sukker

2 % dl kremflate

Innbakte fikener:



8 friske fikener

1 2 dl portvin

4 plater butterdeig
2 ss melis

2 eggehviter

Valnettene ristes 1 en torr panne og avkjoeles, hakkes fint. Pisk eggeplommer og sukker til lys
eggedosis. Vend inn pisket kremflote og bland inn valnetter. Hell isen over i en form og sett
den i fryseren. Rer av og til i isen for den stiver. Klipp av stilkene pa fikenene, og skjer et
kryss 1 toppen av dem. Hell forsiktig portvinet ned i fikenene, og la de st kaldt en times tid.
Tin butterdeigsplatene og del dem i to. Sett en fiken pa hver del og klyp sammen
butterdeigshjernene pé toppen. Pensle over med eggehvite og dryss over litt melis. Stekes 1
ovn ved 220 °C til de er lysebrune. Del fikenene 1 to og server med valnettis.

Julemeny 4

Helstekt julekalkun

1 kalkun (beregn ca. 500 g pr. person)
salt og pepper
smer til pensling

Aprikos og ingefaerfyll:
1 % dl terkede aprikoser
kokende vann

1 finhakket 1ok

1 ss revet frisk ingefeer
3 % dl bredrasp

I egg
salt og pepper

Madeirasaus:

1 lok eller 4-5 sjalottlek
smer til steking

1 ss tomatpuré

3 ss hvetemel

7 dl kalkunkraft

3-4 dl madeira

4 ss soyasaus

salt og kvernet pepper
1-2 ss smor

Stell kalkunen som anvist i1 esken. Husk & ta ut innmatsposen!

Ha aprikoser til fyllet i en bolle og hell over kokende vann til det dekker. La det sta ca. 1 time.
Hell av vannet og skjer aprikosen 1 biter. Bland inn resten av ingrediensene og fyll kalkunen.



Stek kalkunen ved 160 °C 1 2 time pr. kg pluss 72 time nar kalkunen er fylt. Etter ca. /2 times
steking helles 5 dl varmt vann tilsatt 1 ts hensebuljong, i langpannen (etterfyll om nedvendig).
s gjerne litt av dette over kalkunen noen ganger i lopet av stekingen.

Kok kraft av innmat, pa denne maten: Brun innmaten i smer i en kjele. Hell over kaldt vann
til innmaten er dekket. Kok opp og skum av. For & fa ekstra god kraft tilsetter du litt oppdelt
lok og gulrot. La kraften trekke 1 1-2 timer. Etter endt steking av kalkunen siles sjyen og
brukes i sausen. Bland silt sjy og kraft og mél opp hvor mye det blir.

Finhakk lek til sausen og fres den i smer i en kjele til den er blank. Tilsett tomatpuré og dryss
over hvetemel. Ror godt sammen. Spe med kraft og vin. Visp godt og kok opp. Tilsett
soyasaus og smak til med salt og pepper. La sausen koke i ca. 10 minutter for den siles. Visp
inn 1-2 ss smer rett for servering, for 4 fa sausen blank. Server kalkun med poteter, kokte
gronnsaker og saus.

Dessert:
Multeisparfait

(6 porsjoner)

100 g sukker
1/2 dl vann
1 vaniljestang eller 1/2 ss vaniljesukker

5 eggeplommer
4 dl kremflete
2 dI rerte multer

Kok opp sukker, vann og vaniljestang (splittet pa langs). Skrap ut vaniljekornene. La det koke
5 min. Pisk eggeplommene og spe med den varme vaniljelaken (ta ut vaniljestangen). Pisk til
luftig eggedosis. Pisk kremfloten stiv og bland kremen lett inn 1 eggedosisen. Vend inn
multene og frys blandingen i egnet form, minst natten over. Hvelv isen pé serveringsfat med
kant og anrett multer rundt. Pynt med multer pa toppen.

Billedtekst: Lettere jul med hvitt kjett!
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