Gefiillte Truthahn-Brust mit Maronen-Piiree und Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Truthahnbrust:

2 Truthahnbriiste 5 vorgeg. Maronen 1 altess Weizenbrotchen
% Apfel, Granny Smith 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Ei 100 ml Hiihnerfond 50 ml Weifiwein
50 ml Sahne 2 EL Milch 1 Thymianzweig

1 TL glatte Petersilie 1 EL Rapsol 2 EL kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Maronenpiiree:

400 g vorgeg. Maronen 120 g Butter 50 ml Gemiisefond
50 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

300 g frische Bohnen 200 ml Gemiisefond 6 Scheiben Speck
1 EL Rapsol

Fiir die Truthahnbrust:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Haut vom Truthahn abziehen und aufbewahren. Den Truthahn waschen und trocken tupfen.
An einer Seite des Truthahns eine Tasche fiir die Fiillung schneiden.

Fiir die Fiillung Petersilie abbrausen und hacken. Das Weizenbrétchen, den Apfel und die 5 Ma-
ronen in feine Wiirfel schneiden und alles mit Ei, Salz, Petersilie und Milch vermengen. Truthahn
mit der Fiillung befiillen und die Offnung mit einem Zahnstocher verschlieBen. Das Fleisch von
auBlen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL Rapsol anbraten. Hitze reduzieren. Butter und
Thymian in die Pfanne geben und den Truthahn etwa 1 Minute von der anderen Seite garen.
Auf ein Rost in den Ofen geben. Thymian aus der Pfanne nehmen. Das Fleisch nach etwa 15-20
Minuten aus dem Ofen nehmen, zwei Minuten ruhen lassen und in Tranchen schneiden.

Fiir die dazugehorige Sauce, die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. In die vorherige Pfan-
ne geben und glasig diinsten. Mit Weilwein aufgielen und aufkochen lassen. Hitze reduzieren
und Fond und Sahne hinzugeben. Zitrone auspressen. Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Haut-Chip die abgezogene Truthahnhaut bei mittlerer Temperatur zwischen 2 Lagen
Backpapier in die Pfanne legen, mit Paprikapulver und Salz wiirzen und mit einem Topf be-
schweren. Nach etwa 20 Minuten den Haut-Chip zum Anrichten bereitlegen.

Fiir das Maronenpiiree:

Fiir das Piiree 300 g Maronen grob hacken. 100 g Butter in einem Topf erhitzen und die Ma-
ronen darin bei mittlerer Hitze vier Minuten andiinsten. Mit dem Gemiisefond und der Sahne
aufgieffen und mit einem Mixer cremig piirieren. AnschlieBend durch ein feines Sieb streichen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die iibrigen 100 g Maronen halbieren und in Butter anbraten.
Mit Salz abschmecken.

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

Bohnen auf eine einheitliche Lénge schneiden. Bohnen in Gemiisefond kochen, bis sie bissfest
sind. In Eiswasser abschrecken und trocknen.

Bohnen mit Speck ummanteln und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Rapsol knusprig aus-
braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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