Marinierte Putenkeule auf Champignon-Mdhren-Gemiise

Fleisch-Gerichte » Puten

Zutaten (4 Personen) Zubereitung

» 2 Zitrone(n) 1. Eine Zitrone in Scheiben schneiden. Eine Knoblauchzehe
» 2 Knoblauchzehe(n) grob hacken. Putenkeule mit Olivendl bestreichen. Krauter,
» 750g Putenoberkeule(n) Zitronenscheiben und Knoblauch darauf geben, iiber Nacht

» 2 EL Olivendl

» 2-3 Stiele Rosmarin
» 2-3 Stiele Thymian
» Salz & Pfeffer

marinieren.

2. Putenkeule mit Salz und Pfeffer wiirzen., auf die Fettpfanne

» 400g Mohre(n) des Ofens setzen und im vorgeheizten Ofen bei 175°C

» 8 Schalotte(n) 90-120min garen. Dabei nach und nach 1/21 Wasser

» 100g Champignons angief3en.

» 5009 Kartoffel(n)

» 2-3 Stiele Petersilie 3. Moéhren in mittelgroRe Stlicke schneiden. Zwiebeln und

» 1 EL Butter/Margarine Champignons evtl. halbieren. Kartoffeln schélen und vierteln.
Gemise mit Salz und Pfeffer wirzen und ca. 30min vor Ende

Bewertung der Garzeit zur Putenkeule geben.

Beschaffung

GUIAT ST e 4. Petersilie in feine Streifen schneiden. Rest Knoblauch fein

hacken. Von der Ubrigen Zitrone die Schale abschélen und
Kosten fein hacken. Fett in einer Pfanne erhitzen, Petersilie,
11-15€ Zitronenschale und Knoblauch darin schwenken und Uber die

Putenkeule geben.
Zubereitungszeit
Uber 120min

Nahrwerte: 450kcal/E44g/F15g/KH32g pro Portion
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