
 

 

 

Φιλέτο γαλοπούλας με νιφάδες καλαμποκιού 

 

Υλικά 

 

• 1kg φιλέτο γαλοπούλας 

• 200g Γέµιση Εορταστική (Κωδ. 55068) 
• 40ml Μαρινάτα Μουστάρδα-Πορτοκάλι (Κωδ. 50634) 
• 150g Πανάρισµα ∆ηµητριακών (Κωδ. 290041) 
• 1/3 ματσάκι φρέσκο κρεµµυδάκι ψιλοκοµµένο 

• 100g κεφαλοτύρι τριµµένο 

 

 

 

 

Εκτέλεση 

 

1. Με ένα µαχαίρι δηµιουργούµε µία "τσέπη" στο φιλέτο, από το πλάι. Μαρινάρουµε µε λίγη Μαρινάτα 
Μουστάρδα-Πορτοκάλι εσωτερικά. 

2. Aνακατεύουµε την Εορταστική Γέµιση µε το κεφαλοτύρι και το φρέσκο κρεµµυδάκι. 
3. Γεµίζουµε τη γαλοπούλα µε το µείγµα, αφήνοντας λίγο χώρο να φουσκώσει το ρύζι. Κλείνουµε µε 

διακοσµητικές οδοντογλυφίδες. 
4. Μαρινάρουµε και εξωτερικά µε Μαρινάτα Μουστάρδα-Πορτοκάλι και καλύπτουµε οµοιόµορφα το 

φιλέτο µε το Πανάρισµα Δηµητριακών. 
 

 

 

 

 

Οδηγίες ψησίματος 

 

Ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο για 60 λεπτά περίπου στους 180°C. 

 

 

 

 

 

 

 


