Truthahn-Brust, Muffin, Kartoffelpiiree, Preiselbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Truthahnbruststiicke 2 EL Bliitenhonig 1 EL Dijon-Senf
50 ml Weinbrand (Sherry) 200 ml Gefliigelfond 1 Zweig Rosmarin
3 EL Butterschmalz 40 g kalte Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Stuffing-Muffin:

% weifles Kastenbrot 2 Niirnberger-Wiirstchen 1 Gemiisezwiebel
2 Stangen Sellerie 4 Knoblauchzehen 1 Ei

50 g Butter 100 ml Gefliigelfond % Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Majoran
1 Zweig Salbei 1 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Sahne 80 g Butter

2 Zweige Salbei Muskatnuss Salz

Fiir die Preiselbeeren:

200 g Preiselbeeren 150 g Zucker 1 Orange

Ingwerknolle, ca. 2 cm

Fiir das Fleisch:

Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln. Fleisch
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen, Fleisch und Rosmarin zugeben und das Fleisch zuerst auf der Hautseite ca. 2 Minuten
kréftig anbraten. Wenden und weitere knappe 2 Minuten anbraten. Dann das Fleisch heraus-
nehmen und auf den Gitterrost in den Ofen legen und ca. 25 Minuten weiter garen. Bratensatz
mit Sherry und Fond abloschen. Ca. 10 Minuten einreduzieren lassen. Honig und Senf einriihren.
Mit Butter montieren und Sauce nochmals abschmecken.

Fiir den Stuffing-Muffin:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Brot und Wiirste in gleichgrofie ca. 0,5 cm
grofle Wiirfel schneiden. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und Brot- und Wurstwiir-
fel darin anbraten. In eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch und Zwiebel
abziehen und fein hacken. Stangensellerie waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Kréauter ab-
brausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen und ebenso fein hacken. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Krauter zugeben und darin ca. 3 Minuten glasig diinsten.
Zum Brot dazugeben. Das Ei unterrithren. Wenn die Masse zu trocken sein sollte etwas Fond
unterrithren. Masse in gefettete und mit Mehl ausgestreute Souffleeférmchen fiillen und im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen und vorsichtig aus den Foérmchen l6sen.
Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen, halbieren und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten weich kochen. Ab-
gieflen und abtropfen lassen. Salbei abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen. Butter mit
der Sahne und dem Salbei in einem Topf erhitzen, Kartoffeln zugeben und alles zu einem Piiree
stampfen. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fir die Preiselbeeren:

Die Preiselbeeren waschen und verlesen. AnschlieBend mit 2 EL Wasser und Zucker unter Riih-
ren zum Kochen bringen und ca. 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Ca. 1 TL Orangenabrieb
abreiben, dann die Orange halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen und die Preiselbeeren
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damit verfeinern. Ingwer schélen, ebenso ca. 1 TL der Knolle fein abreiben und die Preiselbeeren
damit zuletzt abschmecken.

Truthahnbrust mit Stuffing-Muffin, Kartoffelpiiree und Preiselbeeren auf Tellern anrichten und
servieren.

Antonio Radano am 30. Oktober 2017



