Putenrollbraten mit M6hren und Sellerie

Zutaten (6 Personen)

» 2 Mohre(n)

» 2009 Sellerie

» 1 Zucchini

» 2 Lauchzwiebel(n)

» 1 Zwiebel(n)

» 2 EL Butter/Margarine

» 1 Scheibe Weil3brot

» 1 TL getr. Thymian

» 2 Eigelb

» Salz & Pfeffer

» 1kg Putenbrust/-bruste

» 2 TL Paprika-Pulver (edelsif)
» 1 EL Butterschmalz

» 375ml Instant-Gemuse-Brihe
» 2 Zweige Thymian

» 2 EL Créme fraiche

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 20.06.2004

Fleisch-Gerichte » Puten » Puten-Braten

Zubereitung

1. Das Gemiise waschen, schalen bzw. putzen. Eine Méhre,
100g Sellerie, Zucchini, Lauchzwiebeln fein wiurfeln. Die
zweite Mohre und Ubrigen Sellerie grob zerkleinern. Zwiebel
abziehen und hacken.

2. Gemisewdrfel in der Butter andiinsten. Brot fein wirfeln,
zufligen und kurz mitbraten.

3. Ofen auf 180°C vorheizen. Gehackten Thymian, Eigelbe
unter die Gemisemischung ziehen, wirzen. Das Fleisch
abbrausen, trockentupfen, ausbreiten, mit Paprika einreiben.
Die Gemisemischung aufstreichen. Braten aufrollen, mit
Kiichengarn fixieren.

4. In einem Brater im Butterschmalz rundum anbraten.
Zwiebel, Ubriges Gemuse zufligen, mitanbraten. Brihe,
abgebrauste Thymianzweige zuflgen. Im Ofen zugedeckt ca.
50min braten. Gelegentlich mit Fond begieRen. Deckel
abnehmen, 10min weitergaren.

5. Braten herausnehmen, Thymianzweige entfernen. Fond

purieren, Créme fraiche einrihren, wirzen. Braten
aufschneiden, Sol3e separat servieren.

Né&hrwerte: 300kcal/E43g/F11g/KH6g pro Portion

Rezept-Nr: 1105
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