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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Putenbr�ten

1 Stk. Puten Oberkeule,

�usgelöst und mit einem

G�rn gebunden

250 g Zwiebeln, grob

geschnitten

200 g Möhren, klein geschnitten

200 g Sellerie, klein geschnitten

2 EL Tom�tenm�rk

300 ml Rotwein

1 L Gemüsesuppe

1 Prise  Neugewürz (Piment)

g�nz

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 Prise  Nelken g�nz

2 Stk.  Zimt g�nz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

M�izen� zum Binden

Für die Polent�

250 ml Milch

250 ml W�sser

150 g Polent�

25 g Butter

40 g P�rmes�n gerieben

3 Stk. Eidotter

250 g Ch�mpignons geviertelt

1 EL Öl zum Anbr�ten

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

0.5 TL  Chili Powder

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

Putenbr�ten mit Ch�mpignon-
Chili-Polent�

120—140 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die C�mpignons in Öl kurz �nbr�ten und s�lzen.

Anschließend W�sser, Milch, Butter, Chilipulver �ufkochen und die Polent�

einrühren.

2 Jetzt P�rmes�n sowie die Ch�mpignons hinzugeben und Eidotter

unterrühren. Mit Musk�tnuss und S�lz �bschmecken. Die M�sse in eine mit

B�ckp�pier �usgelegte Form füllen und bei 170°C für 30 Minuten b�cken.

3 D�s Fleisch s�lzen und von �llen Seiten rundherum �nbr�ten. D�n�ch

Zwiebel, Wurzelgemüse und Tom�tenm�rk �nrösten. Im weiteren Schritt mit

Nelken, S�lz, Neugewürz, Lorbeerbl�tt, Zimt und Pfe�er würzen.

TIPP :  In einem Schmortopf gelingt's �m besten.

4 Jetzt d�s Gemüse mit dem Rotwein �blöschen und einkochen l�ssen.

Sob�ld der Rotwein eingekocht ist, den Br�ten �uf d�s Gemüse setzen.

5 Die Suppe in den Topf gießen und zugedeckt im Rohr bei 140°C für c�. zwei

Stunden g�ren l�ssen. Hin und wieder den Br�ten umdrehen.

6 Sob�ld der Br�ten weich ist diesen wieder �us dem Topf nehmen und

zugedeckt mit Alufolie beiseitestellen. D�n�ch d�s Gemüse mit dem Sud

durch ein Sieb �bseihen und p�ssieren. S�uce �bschmecken und mit

M�izen� binden.

7 Zum Schluss den Br�ten und die Polent� �ufschneiden und gemeins�m mit

der S�uce servieren.
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