Kalkunbryst på cremet porrebund – 4 pers.

Ca. 500 gr. kalkunbryst
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Fedtstof til bruning

1-2 porrer

150 gr. bacon

1 dl hvidvin

2 dl. piskefløde

½ hønsebouillonterning

Lidt reven muskatnød – ca. ½ teskefuld
En lille smule salt 

Peber

Ca. 80-90 gr. reven ost
Krydr fileterne med salt og peber og brun dem hurtigt i gyldent fedtstof på panden. Gør porrerne i stand og skær dem i tynde ringe. Rist baconen  på en tør pande. Tilsæt porreringene og lad dem svitse med. Hæld hvidvin og fløde ved. Tilsæt ½ smuldret hønsebouillonterning og krydr med reven muskatnød, peber og evt. salt. Kom porreblandingen i et ovnfast fad. Læg kalkun fileterne ovenpå. Tryk dem lidt ned i porreblandingen. Stil retten i den nederste del af ovnen ved 225 grader 20-30 min. Drys reven ost over og stil atter retten i ovnen 10-15 min. eller til osten er smeltet og gylden. 
Server retten med Hasselbackkartofler + reven gulerod. 
