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Putenrollbraten Karotte und Zucchini

Zutaten:

1kg Putenbrust

150g Frischkise oder Kriuterfrischkise
2 Karotten

1 Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Sonnenblumenol
Kriutermischung trocken

Paprika edelsiif3

Salz und Pfeffer

Fiir die Sof3e

30 — 40g Butter

1% -2 TL Mehl

800ml Hiihnerbriihe oder Fond
200g Saure Sahne

200g Sahne

%2 TL Kréautermischung trocken

1 TL Zitronen oder Limettensaft
Ein Prise Zucker

Salz, Pfeffer, etwas Cayennepfeffer

So funktioniert es!

Die Putenbrust so aufschneiden das sie nachher als Rollbraten gerollt werden kann.
Den Frischkése mit etwas Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen

Trockene Kriuter nach Wahl dazu geben oder Kréuterfrischkédse verwenden.
Mischen und auf die Innenseite vom Fleisch streichen.

1 Karotte und % Zucchini mit dem Kiichenhobel Stufe 1 in feine, diinne Streifen hobeln
Die Gemiise Streifen, in einer Schicht auf den Frischkése legen

Ein Schicht Karotte und darauf die Zucchini

Den Braten eng aufrollen und binden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Den Rollbraten mit Hilfe des Silikonpinsel mit Sonnenblumendl satt einstreichen.

So geht es weiter!

Eine Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und grob schneiden.

Zwiebel, Knoblauch und restliches Gemiise in groben Stiicken in den Ofenmeister geben.
Den Rollbraten auf das Gemiise setzen

Mit Hiihnerbriihe ca. 1cm oder bis zum Fleisch aufgiefen.

Mit Deckel in den vorgeheizten Backofen geben

35 Minuten bei 230 Umluft backen.

Die Sofe!

Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl dazu geben und eine Mehlschwitze richten
Die diinnfliissige Mehlschwitze etwas brdunen lassen bis sie eine hellbraune Farbe hat
Mit der restlichen Gemiisebriihe abloschen
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Saure Sahne und Sahne dazu geben.

Mit Salz und Pfeffer und etwas Cayennepfeffer wiirzen

Mit 2 TL Getrocknete Krauter, Zitronensaft und einer Prise Zucker die Sof3e verfeinern
Die Sof3e sollte jetzt eine eher dickfliissige Konsistenz haben

Einmal aufkochen lassen.

Bei schwacher Hitze auf dem Herd lassen und gelegentlich umriihren

So geht es weiter?

Den Deckel vom Ofenmeister nach 35 Minuten abnehmen und fiir weitere 10 Minuten den Braten etwas Farbe
nehmen lassen.

Die noch heile So3e zum Braten geben so dass dieser ¥4 bedeckt ist

Deckel vom Ofenmeister wieder aufsetzen und den Braten zuriick in den Ofen geben

Ofentemperatur auf 80 — 100C senken (Je nach Ofen kann der Ofen ausgeschaltet werden)

Der Rollbraten zieht in den nichsten 35 - 40 Minuten in der Sof3e gar.

Finale!

In dieser Zeit die Beilagen richten

Wir hatten Kartoffeln und Blumenkohl dazu

Es passen auch ganz toll Kroketten oder Rosti

Das Fleisch aus der Sof3e heben und in Scheiben schneiden

Ich empfehle ein Schneidbrett mit Saftrille, da der Putenbraten sehr saftig ist
Mit Beilagen und viel Sof3e servieren

Guten Appetit!
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