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Aus KOcHE
& BACKSTUBE

ExkLusiv SPiEL &
VORTEIL UNTERHALTUNG

ExkLusiv

LeseEcKE

STARTSEITE

Aus KUcHE & BACKSTUBE

Hier finden Sie jeden Monat ein neues Rezept zum Backen oder Kochen — immer passend
zZur Saison. RD Exklusiv wiinscht Thnen ,.Gutes Gelingen™ und einen .,Guten Appetit™!

Gefiillte Pute

futaten

1 Pute (kichenfertig, mit Leber)
Salz

Pfeffer

Fiir Filllung und Sauce:

1 kg Esskastanien (Maranen)
2.4 | Fleischbribe

3 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

etwa 200 g Butter

250 g saure Sahne

1.

Die Pute innen und aulien waschen,
trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
einreiben, FUr die FOllung die Kastanien an
der Spitze kreuzweise einschneiden und im
Backofen bel 180 °C (Gas Stufe 2-3) etwa 15
Minuten backen, bis die Schalen aufplatzen.

2.

kKurz abkihlen lassen, von den Schalen wund
der Haut befreien, In einen grolen Topf
geben und 2 | Brithe zugielen, bis die
kKastanien fast bedeckt sind. Aufkochen, dann
etwa 20 Minuten bel mittlerer Hitze weich
kochen (sie sollen aber nicht zerfallen).,

3.

Inzwischen die Leber waschen und
trockentupfen, Die Zwiebeln abziehen. Die
Petersilie waschen und trockentupfen. Leber
fein wiegen, Zwiebeln und Petersilie fein
hacken. 1 EL Buitter erhitzen, Leber, Zwiebeln
und Petersilie etwa 3-4 Minuten darin
braten.

4,

Die Kastanien abgielien. Kastanien mit der
Leber-Zwiebel-Masse mischen. Salzen und
pfeffern.

3.

Die Pute mit der Masse fullen und mit
Kichengarn zundhen, Mit der restlichen
Butter in eine grofle Bratenpfanne geben,
Zugedeckt etwa 45 Minuten bel 200 °C (Gas
Stufe 3-4) braten, dabel mehrrmals mit Butter
begielen. Je nach Grile die Pute nochmals
ohne Deckel 45 Minuten braten, dabel haufig
mit der Butter begielen.

e Pute vom Garn befreien und warm stellen. Den Bratensatz entfetten, mit 400 ml Brihe
abldschen und die Sahne zugeben, Die Sauce zur Pute servieren, Dazu passen rohe

Kartoffelklole und Rapunzelsalat,
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