Weihnachtlich

gefullte Putenbrust

Rezepte aus der Sendung

Total: 30 mins Servings: 4

Maronen hacken, den Apfel schilen, das Kernhaus

1 entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Das Putenbrustfilet waschen, trocken
tupfen und zu einer moglichst groRen Platte
aufschneiden.

2 Méglichst nicht durchschneiden, sondern das
Aulere intakt lassen. Mit Salz u. Pfeffer innen
wiirzen.

3 Fiir die Flllung das Hackfleisch mit dem Ei, dem
Paniermehl, Salz, Pfeffer, dem
Knoblauch und den italienischen Krautern vermen-
gen und die gehackten Maronen, dem klein
gewlirfelten Apfel und der fein gehackten Zwiebel
grindlich untermischen.

4 Diese Fiillung auf dem Putenfleisch verteilen
und dieses einrollen. Vorsicht! Nicht zu viel
Fillung nehmen, die Rolle sollte sich noch
schlieRen lassen. Gut mit Kiichengarn zubinden.
Ubrig gebliebene Fillung zu kleinen KIéRchen

formen.
Zutaten
1,2KG Putenbrustfilet 1 Ei
1/2KG Hackfleich S5EL Paniermehl
1 Apfel 1 Bund Wurzelgemuse
200g Maronen 2TL Pfeffer

1 Zwibel i

Knoblauchzehe

Im Brater die Putenrolle und Kl6RRchen von allen
Seiten in Ol anbraten, dann das kleingeschnittene
Waurzelgemiise zugeben, mit Orangensaft und Ge-
fliigelbriihe abléschen, alles bei 180°C in den vor-
geheizten Backofen schieben, ca. 1,5 Stunden
garen (Kerntemperatur 80 Grad)). Deckel bitte
schlieRen. Danach ca. 15 min. bei ge6ffnetem
Deckel braunen.

Denn Bratensaft durch ein Sieb lassen und mit
Saucenbinder und kalter Butter abbinden, mit salt
und Pfeffer abschmecken.

3TL Krauter evtl. Saucenbinder
2TL Salz Ca. 4m Kichengarn
250ml Orangensaft 250ml Geflugelbriihe
100g Butter

etwas Ol



Glc’Sgg
schwedischer Gluhwein

Rezepte aus der Sendung

Total: 30 mins Servings: 4

Rotwein, Rum, Zucker und die Zimtstan- 3 Am nachsten Tag durch ein Sieb gielRen
ge in einen Topf geben. Kardamom in und die Gewlirze heraus filtern. Erneut
einem Mérser grob zerstofzen und hin- erwarmen und die restlichen Rosinen und
zufugen. Ingwer schalen, in Scheiben Mandeln hinzufiigen.
schneiden und mit den Nelken und 60 g
Rosinen hinzufigen.
2 Den Glogg erhitzen, aber nicht kochen.
Solange riihren, bis sich der Zucker aufge-
16st hat. Vom Herd nehmen und uber
Nacht ziehen lassen.
Zutaten
iL Rotwein 1 Ingwer (ca. 3cm)
80ml Rum 5 Nelken
100g Zucker 1009 Rosinen
1 Zimtstange 30g- Mandeln in Stiften

2TL Kardamon Kapseln
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