
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Wuchtel-S�ndwiches:

450 g Gri�ges Mehl

100 ml Milch

1 TL Krist�llzucker

20 g Frische Hefe

2 Stk. Bio-Eier (groß)

1 Stk. Eidotter

110 g Butter

1.5 TL  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung:

8 EL Preiselbeerkompott

8 Stk. R�clettek�se Scheiben

3 EL Geschmolzene Butter

1.5 TL Worcestershire-S�uce

1 TL Dijon Senf

2 Stk. Knobl�uchzehen geh�ckt

Übriges Truth�hnfleisch

Truth�hn Leftover S�ndwich
60—75 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden die Wuchtel-Brötchen zubereitet. D�für wird d�s Mehl, die

Milch, der Zucker und d�s S�lz in einer Schüssel mitein�nder vermengt. Die

Hefe l�ngs�m zerbröseln und Eier, Dotter und 70 g der Butter hinzugeben.

Mit dem Kneth�ken der Küchenm�schine �lles l�ngs�m zu einem Teig

verkneten und d�nn für 30 Minuten �bgedeckt gehen l�ssen.

2 Eine Aufl�u�orm mit etw�s Butter �uskleiden. Den Hefeteig �uf einer etw�s

mit Mehl best�ubten Arbeitsfl�che nochm�ls gut mit den H�nden

durchkneten und zu einem l�ngen Str�ng formen. D�nn in gleich große

Stücke schneiden und zu Kugeln formen. Die Kugeln werden d�nn in der

Aufl�u�orm pl�tziert und mit der restlichen Butter übergossen. Nochm�ls

für weitere 30 Minuten gehen l�ssen.

3 Den Ofen in der Zwischenzeit �uf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Wuchteln mit einer Prise Meers�lz bestreuen und für 40 Minuten

b�cken, bis die Brötchen goldbr�un sind. D�nn �bkühlen l�ssen.

4 W�hrenddessen k�nn d�s Fleisch in feine Scheiben geschnitten werden für

die Füllung der S�ndwiches. D�nn in einer kleinen Schüssel die

geschmolzene Butter und Knobl�uch, Dijon-Senf und Worcestershire-S�uce

vermischen.

5 Jetzt die Brötchen quer �ufschneiden und mit dem R�clettek�se, Fleisch

und etw�s Preiselbeerkompott befüllen. Die Oberseite der Brötchen mit der

Buttermischung bestreichen und nochm�ls �lles in den Ofen geben.

6 Mit einem Stück Alufolie �bdecken und für fünf bis zehn Minuten b�cken.

Regelm�ßig n�chsehen, d�mit die Brötchen nicht �nbrennen.


