Gefiillter Putenbraten mit
Kartoffelklofen 1in Riesling-
Sauce

Lecker und wirzig

Die Besonderheit an diesem Gericht 1st, dass 1ich den
Putenbraten fulle.

Sie konnen es sich einfach machen und nehmen einfach Brat von
Bratwlrsten und verwenden dieses als Fullung.

Ich bereite sozusagen das Brat oder die Farce selbst zu. Und
verwende dafur ganz fein geschnittenes Schweineherz. Das
verfeinere ich noch mit Gemuse, Krautern und Gewlrzen.

Fur den Putenbraten verwende ich einmal kein reines
Bratenfleisch, sondern verwende Putenbrustfilet.
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In dieses schneide ich langs eine tiefe Tasche, fulle diese
mit dem Brat und wickle den Braten an drei Stellen mit
Kichengarn zusammen.

Dann wird er noch mit Gewurzsalz gewlrzt.

Und zusammen mit Champignons und diversem Gemuse in Olivenol
angebraten.

Und schlielBlich in einer gute Menge Riesling, damit man auch
spater eine schone Sauce fur die Beilage hat, zwei Stunden
zugedeckt geschmort.

Soviel Arbeit ich mir auch bei dem Braten und der Fullung
machen, so mache ich es mir bei der Beilage dann doch einfach
und greife zu KartoffelkloBen aus der Packung.

Also industriell hergestellt. Sie konnen sich aber auch die
Mihe machen, KartoffelkloBe nach meinem Grundrezept selbst
frisch zubereiten.

Fur 2 Personen

=1 kg Putenbrustfilet

» Gewlrzsalz

= 600 ml Riesling

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons

» Butter

» 6 KartoffelkloBe (Packung)

Fur die Fullung:

= 300 g Schweineherz

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» viele Zweige frischer Thymian
= Salz

= Pfeffer



» rosenscharfes Paprikapulver
= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Schmorzeit 2
Std.

Fur die Fullung:

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Alles in eine Schussel geben.

Schweineherz sehr kleinschneiden. Dann nochmals auf einem
Arbeitsbrett mit einem geeigneten Messer ganz fein hacken.
Ebenfalls in die Schissel geben.

Thymian kleinschneiden. Dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Parika wirzen. Alles gut vermischen.

Filet auf allen Seiten mit dem Gewilrzsalz wurzen.

Langs eine tiefe Tasche hineinschneiden. Fullung in die Tasche
geben und gut zusammendrucken. Filet mit drei Stuck Kuichengarn



drei Male zusammenschnuren.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr kleinschneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Filet auf allen Seiten
einige Minuten kross anbraten.

Gemuse und Pilze dazugeben und mit anbraten. Mit dem Riesling
abloschen. Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden
schmoren.

KartoffelkloRe eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit nach
Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.
Jeweils drei KlO0Be auf einen Teller geben.
Braten quer halbieren. Kichengarn entfernen.

Jeweils ein Bratenstick zu den KLloRBen geben. Sauce Uber die
Klolke geben.

Servieren. Guten Appetit!



