












om rester 
av KYLLING, 
KJØtt oG
KJØttPÅLeGG

• Oppbevar restene i kjøleskap, 
pakket i egen emballasje. Da 
kan middagsrester av kylling, 
kalkun eller annet kjøtt trygt 
brukes de to neste dagene, 
gjerne også tre dager hvis det 
lukter friskt.

• Kast spekemat hvis den har 
begynt å mugne.

• Kast kjøttpålegg som har fått 
slimete overfl ate eller som 
lukter ufriskt.

Aubin med duchessepoteter

Ha rester av kylling eller kjøtt og saus sammen med rester av 
kokte grønnsaker i en ildfast form. Legg topper av hjemmelaget 
potetmos (s. 31) tilsatt litt smør, melk og en eggeplomme, 
tilsmakt med salt og pepper. Stek aubinen ved 200 °C i
ca. 20 minutter eller til potetlokket har fått en gyllen farge.

32 Rester av Kylling, kjøtt og kjøttpålegg

1 fi nhakket løk 
1 båt hvitløk 
ca. 1 ½ ts karri, gjerne sterk
300 g rester av kyllingkjøtt/pålegg
salt og kvernet pepper 
ca. ½ dl hønsebuljong  
1 boks kokosmelk 
½ ts gurkemeie 
evt. litt soyasaus 
6 friske grønne asparges 
1/2 pk sukkererter, gjerne rester
1 ss hakket frisk koriander
plater med butterdeig

Fres løk, hvitløk og karri i olje. 
Tilsett kyllingkjøtt og krydre med 
salt og pepper. Ha i buljong, 
kokosmelk og gurkemeie og la 
det koke et par minutter før du 
har i grønnsaker. Kok videre i 4-5 
minutter. Smør ildfaste porsjons-
former og fyll formene 3/4 fulle. 
Dekk formene med butterdeig
og stek i oven ved 200 °C til 
butterdeigen har hevet seg
og fått en gyllen farge.

Thaigryte med
butterdeigslokk

33Rester av Middag – i saus

Middagsrester av
kylling eller kjøtt?



Pastasalat med kalkun (2 porsjoner)

200 g rester av stekt kalkunkjøtt
1 crispysalat
ca. 2 1/2 dl ferdig kokt pasta, gjerne rester
½ grapefrukt
½ mango
evt. litt melon

34 Rester av Stekt kalkun 

1 skive loff, delt på langs, ca. 20 cm. 
skiver av stekt kalkun og rester av waldorfsalat
kokt egg og snackspølse
påleggsalat med kalkun (til høyre på siden)
brie med reddiker

Rist loffskiven i tørr stekepanne dersom loffen er 
mer enn 2 dager gammel. Smør loffskiven med 
litt smør og legg pålegget på i adskilte felt.

Kalkunlandgang (per person)

1 liten skalk fi nsnittet hodekål
1 revet gulrot
1 skrelt og fi nhakket grønt eple
2 ss fi nhakket purre
1 ts karri
1 dl matyoghurt eller majones/rømme
salt og pepper 
rester av stekt kalkun eller kalkunpålegg

Bland alle ingrediensene og smak til.

Påleggsalat med kalkun

35Rester av Stekt kalkun 

om rester 
av steKt
KaLKUN

• Rester av stekt kalkun egner 
seg, rent smaksmessig, best i 
kalde retter.

• Oppbevar restene i kjøleskap, 
pakket i egen emballasje.

 Da kan de brukes de neste
 to dagene.

Godsaker av 
kalkunrestene

Skjær kalkunkjøttet i passe store biter og anrett i en
 salatbolle med strimlet salat og ulike frukter i biter. 

Server med melonyoghurt som dressing.




