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k a l k o e n  g e v u l d  m e t  k e r s t

K e r st k a l koen

Ontwerp en druk: Cor tjens, Druk met Communicatie, Maastricht. 
www.Cor tjensDC.nl/kerstmenu



Eén kalkoen (panklaar) van 2-10 kg, zout (half procent 

van het gewicht van de kalkoen),  ong. - kg tamme 

kastanjes (of 1,5 kg Bellef leuren of Jonathans), één 

theelepel salieblaadjes, 300-750 gram boter, suiker 

B O OD S CH A PP E N L I J S T J E

Was en zout de kalkoen. Kruis de kastanjes in, kook ze 10 

min. in een ruime hoeveelheid water, giet af en pel ze (of 

schil appels, snijd in vieren en verwijder de klokhuizen).

Vul de lichaamsholte van de kalkoen met de kastanjes of de 

appelen en desgewenst kleingesneden salieblaadjes. Bind de 

kalkoen dicht. Bedruip vervolgens de kalkoen regelmatig 

onder in de boter. Braad goudbruin en gaar in een warme 

oven bij 150-175 °C. Bedek indien nodig tijdens de braadtijd 

de kalkoen met aluminiumfolie of plaats een vuurvast 

kommetje met water onder in de oven tegen het uitdrogen.

b e r e i d i n g sw i j z e
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