
Рулет из индейки

Вам понадобится

 1,3 кгФиле индейки 

200 гСыр твердый 

180 гПерец болгарский 

 120 гШампиньоны 

40 гЛук зеленый 

40 гМайонез

35 гГорчица 

20 гЧеснок 

 10 гКунжут 

100 млВино белое сухое 

50 млМасло растительное 

50 млВода 

по вкусуСоль, специи 

Д о п о л н и т е л ь н ы й  и н в е н т а р ь

Форма для выпечки З4х22х6 см



Рулет из индейки

Приготовление

1

Грибы нарезать тонкими слайсами. Перец нарезать средней 
соломкой. Лук и чеснок измельчить. Сыр натереть на мелкой терке. 
Грибы обжарить с чесноком, выложить в отдельную емкость и 
смешать с перцем, зеленым луком и сыром. В отдельной емкости 
смешать майонез с вином и растительным маслом.

2

Индейку промыть, обсушить бумажным полотенцем. Сделать сбоку 
глубокий надрез, разложить мясо в пласт. Отбить индейку, 
посыпать солью и специями, смазать горчицей. Выложить начинку 
на филе, аккуратно свернуть рулет и обвязать шпагатом. Рулет 
выложить в форму для запекания, смазать соусом. Остатки соуса 
перелить в форму. Установить форму на решетку на средний 
уровень печи.

3
Установить программу ГРИЛЬ, температуру 180 °С, время 
приготовления 1 час 20 минут, включить верхний и нижний ТЭНы и 
конвекцию воздуха.

4 Перед подачей снять шпагат и посыпать рулет кунжутом.
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