Zutaten Zubereitung

290 g Schalotten 1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

500 g Suppengriin Umluft) vorheizen.

100 g Laugenbrezeln 2.250g Schalotten schalen und in diinne Spalten
175 ml Milch schneiden. Suppengemise putzen, waschen,

1 Knoblauchzehe(n) schalen und klein schneiden.

160 g Aprikosen, getrocknet 3. Fur die Fullung Laugenbrezeln in kleine Wiirfel
20 g Butter schneiden. Mit heilder Milch Ubergielden und 20 Min.

. .. einweichen. Die restlichen Schalotten und
1 Stangel Petersilie

1 Ei(er)

Knoblauchzehe(n) schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Aprikosen in kleine Wirfel schneiden und
1,2 kg Putenkeule davon 60 g beiseite stellen.

30 g Butterschmalz
4.In einer Pfanne Butter heild werden lassen und

TEL Zucker Schalotten und Knoblauch glasig diinsten. Mit
400 g Orangen Laugenbrezelmasse, 60 g Aprikosenwdlirfel, klein
3 EL Whisky gehackte Petersilie und Ei(er) gut vermischen und

600 ml Wasser mit Salz und Pfeffer wirzen.

2 TL MAGGI Ideen vom Wochenmarkt, 5. Putenkeule (entbeint) waschen und trocken tupfen.
Hihner Bouillon Die dickeren Fleischteile etwas einschneiden, leicht
etwas Salz auseinanderklappen und flach klopfen. Mit Salz und

etwas Pfeffer Pfeffer kraftig wurzen. Die Fullung auf der

Putenkeuleninnenseite verteilen, zusammenklappen
etwas Soltenbinder fur dunkle Sofsen und mit Rouladennadeln verschlieRen. In einem
grolden Brater Butterschmalz heild werden lassen.
Putenkeule von allen Seiten anbraten und

herausnehmen.

6.Im Bratensatz Schalotten und Suppengemise
anrosten. Zucker zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Mit Salz wiirzen. Saft von den Orangen,
Whisky und Wasser zugielten. MAGGI Ideen vom
Wochenmarkt, Hihner Bouillon mit Hihnerfleisch &
Petersilie darin auflosen. Die restlichen
Aprikosenwlurfel zugeben.

/. Die Putenkeule wieder hineinlegen und im Backofen
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auf der mittleren Schiene geschlossen ca. 2 Std.
garen. Herausnehmen, in Alufolie wickeln und ruhen
lassen. Die Sauce mit Solkenbinder bis zur
gewlunschten Samigkeit binden. Die Rouladennadeln
entfernen, Fleisch in Scheiben schneiden und mit
Schmorgemise und Sauce anrichten. " Dazu passen
breite Bandnudeln oder Mohn-Kartoffel-Wickelklolbe.

Nahrwert-Anzeige (O 160 Minuten
40 g @ 6 Portionen
543 kcal
18 g

49 g
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