Welhnachts-Truthahn 412

Typ: Fleisch Quélle: Brigitte rkxk

Bemerkungen: 7 Dez 07: Andere Fillung: Mischung aus zwei Rezepies englischem Kochbuch:
Kastanien und Sellerie.
Rosmarin-Butter ist eine gute Idee!

Zutaten: FULLUNG:
120 g Porree
3-4 EL Butter
100 g Ciabatta-Brot (vom Vortag)
75 g getrocknete Feigen
75 g Walnusskerne
75 g frische oder TK-Cranberrys
je 1 EL gehackte Petersilie und Rosmarin
50 g Bacon (Frihstiicksspeck)
3 EL Orangenlikér (z. B. Grand Marnier oder 2 Ela@genmarmelade)
Meersalz
frisch gemahlener Pfeffer

TRUTHAHN:

1 Truthahn (etwa 5 kg)

50 g weiche Butter

1-2 EL gehackter Rosmarin
125 g Bacon (Frihstiicksspeck)
1 Bund Suppengemiise

1-2 Lorbeerblétter

2 Zweige Rosmarin

SOSSE:

125 ml trockener WeiRwein (oder Gefligelfond undaet Zitronensaft)
1-2 EL Mehl

120 g Schlagsahne

evtl. 1-2 EL Orangenlikor

Rezept: Fur die Fullung: Porree putzen, abspulen und imef@inge schneiden.
In 2 EL Butter in einer Pfanne anbraten. Ciabalginlwirfeln. In restlicher Butter
anrésten. Herausnehmen und abkihlen lassen. Reigésin, Walniisse grob
hacken. Cranberrys abspulen und trocken tupfen.
Porree, Ciabatta, Frichte, Walniisse und Krautezhmais Bacon in feine Streifen
schneiden. Mit Likor unter die Friichte-Mischung éebMit Salz und Pfeffer
abschmecken. (Kann alles am Vortag vorbereitet erejd
Fur den Truthahn: Den Truthahn von innen und agfRéndlich abspiilen, dabei den
Beutel mit den Innereien aus der Bauchhéhle nehieerschiissiges Fett aus dem
Bauch entfernen. Eventuell noch vorhandene Federki# einer Pinzette entfernen.
Truthahn von innen und auf3en gut trocken tupfem Backofen auf 200 Grad,
Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen.
Truthahn innen mit Salz und Pfeffer wiirzen undrli#ung hineingeben. Die
Bauchoffnung mit HolzspieRBchen zustecken und wieelmem Schnirschuh um die
HolzspielRRe schlingen und festziehen. Die Fettdalisehneiden. Keulen
zusammenbinden.
Butter und Rosmarin verrihren. Den Truthahn rungiimemit der Rosmarinbutter



einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Beust nach oben auf eine
Fettpfanne legen und mit dem Bacon belegen. Truathatker mit Alufolie einhillen
(wie ein Zelt) und dabei eine kleine Offnung lassamit der Dampf entweichen
kann.

In den Ofen geben, auf 160 Grad, Umluft 140 Graak Gtufe 2 herunterschalten
und mindestens 4 Stunden, eher 4,5 Stunden braten.

Suppengemiise putzen, abspulen und wirfeln. Nachnt& Bratzeit das Gemuse,
Lorbeer und Rosmarin um den Truthahn verteilen.a&ile 30 Minuten nach und
nach insgesamt 750 ml Wasser zum Gemdise giel3en.

45 Minuten vor Ende der Bratzeit die Alufolie emtfen. Baconscheiben absammeln,
kurz vorm Servieren in einer Pfanne knusprig brate

Die Ofentemperatur auf 200 Grad, Umluft 180 Grads Gtufe 4 erhdhen und den
Truthahn fertig braten. Die Garprobe: einen HoleBgih den dicksten Teil der Keule
stecken, der austretende Fleischsaft sollte kiar ks er noch blutig, das Fleisch
weitere 20 Minuten braten (Garprobe danach eventuetierholen).

Den Truthahn auf eine vorgewarmte Platte legenAmitolie bedecken und im
ausgeschalteten Ofen warm halten. 30-45 Minutearrddssen.

Fur die Sol3e: Wenn das Fleisch ruht, Gemiise uninad in einen Topf gielRen.
Wein und 100 g Sahne dazugeben und aufkochen. iehtestliche Sahne glatt
rahren. Unter Rihren dazugiel3en. Sol3e etwa 15 Btirkiicheln lassen, durch ein
Sieb gieRen, nochmals kurz aufkochen und mit &réingenlikér, Salz und Pfeffer
abschmecken. Sof3e und aufgebratenen Bacon zunafirugiervieren.

Fertig in 6 Stunden.

Tipp

- Den Truthahn mindestens eine Stunde vor demiréallss dem Kihlschrank
nehmen, damit das Fleisch temperiert wird.

- Fir die Sol3e eventuell Hals und Innereien mitinFettpfanne geben, das gibt ein
krafiges Aroma.



