Zutaten (4 Personen)

» 60g Pinienkerne

» 1/2 Topf Majoran

» 1/2 Topf Thymian

» 3 Schalotte(n)

» 1 Ei(er)

» 1kg Putenbrust/-bruste

» Salz & Pfeffer

» 1 Prise Zucker

» 1 Bd. Suppengrin

» 7 schwarze Pfefferkérner
» 1 Lorbeerblatt/ -blatter

» 250ml Weil3wein

» 5 EL Orangenmarmelade
» 500g Brokkoli

» 1 EL Sol3enbinder

» 1 Orange(n)

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 08.05.2005

Geflllter Putenbraten

Fleisch-Gerichte » Puten » Puten-Braten

Zubereitung

1. Pinienkerne goldbraun résten. Abkihlen und 50g hacken.
Krauter waschen und trockenschiitteln. Die Blatter abzupfen
und, bis auf etwas Majoran zum Garnieren, hacken.
Schalotten schélen, wirfeln. Gehackte Pinienkerne mit
Krautern, Schalotten und Ei vermischen.

2. Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Krautermischung darauf verteilen. Fleisch
aufrollen, mit HolzspieBen feststecken. Auf einer geotlten
Fettpfanne des Backofens bei 175°C ca. 60min braten.

3. Das Suppengemiuse putzen, waschen und klein schneiden.
Nach ca. 30min der Bratzeit das Gemuse, Pfefferkdrner und
Lorbeer mit auf die Fettpfanne geben. 500ml Wasser und
Wein angiefen. Ca. 15min vor Ende der Bratzeit die
Putenbrust mit Orangenmarmelade bestreichen.
Herausnehmen, SpielRe entfernen, Fleisch in Alufolie wickeln
und ruhen lassen.

4. Brokkoli putzen, in Rdschen teilen und waschen. In
kochendem Salzwasser ca. 8min garen. Den Bratensud von
der Fettpfanne durch ein Sieb gieRen und aufkochen lassen.
SoRRenbinder einrtihren, unter Rihren ca. 5min kdcheln. Sol3e
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Brokkoli abgielRen.
Braten aufschneiden, mit Brokkoli und SoRe anrichten. Mit
10g Pinienkernen, Orangenscheibe, Orangenschale und
Ubrigem Majoran garnieren. Dazu schmecken
Herzoginkartoffeln.

Néahrwerte: 570kcal/E71g/F15g/KH25g pro Portion

Rezept-Nr: 1920
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