WEIHNACHTS-MENU
Truthahn mit Apfel-Kastanien-Fullung

Fir 1 Truthahn (4-5kg)

Zutaten:

2-3 Esl Salz Pfeffer aus der Miihle
Butterfiéckli

Fiillung:

200g Brot vom Vortrag, gewdirfelt
2dI Milch

3 EL Sultaninen

3 EL Calvados oder Apfelsaft

1009 Speckwiirfel

2 Zwiebeln, gehackt

2 Aepfel, in feinen Scheiben

¥ Péchkli tiefg. Kastanien, halbiert (150g), angetaut
2 TL Majoranbléttchen

1 TL Salz, Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten:

Brot in der Milch einweichen. Sultaninen mit Calvados oder Apfelsaft marinieren. Ofen auf 180 Grad
vorheizen.

Eillung; Speckwidirfeli in der Bratpfanne ohne Fett anbraten. Hitze reduzieren, Zwiebeln beigeben,
démpfen. Restliche Zutaten mit dem Brot und den Sultaninen daruntermischen, wiirzen.

Fiillen: Truthahn kalt aus und abspiihlen, mit Haushaltspapier trocken tupfen. Salz und Pfeffer
mischen, Truthahn innen und aussen wiirzen, Fiillung in den Bauch geben. Offnung mit Bindfaden
oder Holzspiessli verschlieSen, Truthahn mit der Brustseite nach oben auf ein Backblech legen.
Margarine oder Butterfiéckli dartiber verteilen.

Braten:1 Std im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen. Hitze auf 130 Grad reduzieren und Truthahn weitere
3- 3 % Std garen. Gelegentlich mit Bratfliissigkeit (ibergiessen.

Sauce:

2 dl Weisswein oder Apfelsaft
75g Sultaninen

4 Essl Bratensaucenpulver

4 dl Gefliigelfond, aus dem Glas,
oder Gefliigelbouillon

2 Essl Calvados

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Sultaninen in 1 dl Weisswein oder Apfelsaft 1 Std quellen lassen.

Wein oder Apfelsaft zur Bratfliissigkeit in die Pfanne giessen, etwas einkochen. Sultaninen beigeben.
Bratensaucenpulver mit Geflligelfond oder Bouillon und evtl. Calvados verriihren, beigeben,
aufkochen, wiirzen.
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