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Gefiillter Putenrollbraten

braucht Zeit

Portionen

Zubereitungszeit 1 Std. 35 Min.
Garzeit 1 Std. 20 Min.

ca.535 kcal, E46g,F24g,KH25¢g

Schalotten Salz, frisch gemahlener Pfeffer

o] 1,2 kg Putenbrust (vom Metzger

Langkornreis eine Tasche hineinschneiden

WeiRwein oder Fond lassen)

Mandelblattchen gemahlener Kreuzkiimmel

Rosinen 85 g Serrano-Schinken

stichfeste saure Sahne 30 g Butter

Eigelb etwa Y5 | Gemiisefond

Brat (evtl. von feiner ungebriihter 200g Sahne

Bratwurst) evtl. etwas heller Saucen-
binder

e Fir die Fiillung die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ol erhitzen, Scha-
lotten und Reis dazugeben und glasig dinsten. ¥4 | Wasser und ¥4 | Wein dazu-
gief3en, aufkochen und bei kleiner Hitze kochen lassen, bis der Reis die ganze
Flissigkeit aufgenommen hat.

e Reis abkiihlen lassen. Mandelblattchen, Rosinen, saure Sahne, Eigelb und
Brat untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Putenbrust abspiilen, gut tro-
cken tupfen, rundherum mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Backofen
auf 200° (Umluft 180°, Gas Stufe 4) vorheizen. Fillung in die Fleischtasche
geben (librige Fullung wie eine Wurst in Alufolie wickeln). Schinkenscheiben auf
den Einschnitt legen und das Fleisch mit Kiichengarn zusammenbinden.

e Butter in einem Brater erhitzen. Rollbraten darin rundherum anbraten. Fond
und Ubrigen Wein dazugielen und alles zugedeckt im Ofen 60—70 Min. schmo-
ren lassen. Die Fiillung in der Folie neben den Bréater legen. Das Fleisch von Zeit
zu Zeit mit Bratfond begieen. Nach der Schmorzeit den Deckel abnehmen und
das Fleisch 8-10 Min. brdaunen lassen.

e Fleisch herausnehmen. Sahne zum Bratfond gief3en, evtl. mit etwas Saucen-
binder binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce und separate Fillung
zum Fleisch servieren.
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