
Truthahn-Braten mit Grünkohl-Füllung

Für 6 Personen
Für den Braten:
600 g Grünkohl 2 Knoblauchzehen 200 ml Gemüsebrühe
1 EL Pinienkerne 2 EL Rosinen 2 Zweige Salbei
80 g Chorizo Salz, Pfeffer 1,2 kg Putenbrustfilet
1 Bund Suppengemüse 2 EL Butterschmalz 250 ml Geflügelfond
100 ml Sahne
Für den Rosenkohl:
800 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
200 ml Gemüsebrühe 80 ml Sahne 1 Prise Muskat
Salz

Den Grünkohl entstielen, waschen und abtropfen lassen. Dann in kochendes Wasser geben und
zusammenfallen lassen, wieder herausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen und anschließend
grob schneiden.
Knoblauch schälen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenöl anschwitzen, Grünkohl
und Brühe zugeben und diese einkochen lassen.
In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. Rosinen grob hacken. Salbei
abspülen, trocken schütteln, die Blätter abzupfen und grob schneiden. Die Chorizo fein würfeln.
Gegarten Grünkohl nochmals gut ausdrücken und mit Pinienkernen, Rosinen, Salbei und Cho-
rizo vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleisch mit dem Schmetterlingsschnitt (entlang der Faser von oben zur Mitte hin einschneiden)
aufschneiden. Mit Frischhaltefolie belegen und mit einer Pfanne flach klopfen. Grünkohlmasse
darauf streichen, an einer kurzen Seite einen 5 cm breiten Rand lassen. Fleisch von der anderen
kurzen Seite her aufrollen. Mit Küchengarn nicht zu fest zubinden, salzen und pfeffern.
Suppengemüse putzen, abspülen und grob würfeln. Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und
das Fleisch darin rundherum scharf anbraten. Suppengemüse und anschließend Geflügelfond da-
zugeben und einmal aufkochen lassen. Alles im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze ca. 75
Minuten schmoren lassen. Fleisch dabei zwischendurch wenden.
In der Zwischenzeit Rosenkohl putzen und halbieren. Die Zwiebel schälen, würfeln und in einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit anschwitzen, mit Gemüsebrühe
und Sahne ablöschen und bei geringer Hitze bissfest kochen mit Muskat und Salz abschmecken.
Braten aus dem Sud nehmen. Suppengemüse mit dem Stabmixer im Sud pürieren. Sahne unter-
rühren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Braten aufschneiden und mit dem Rosenkohl und der Sauce anrichten.
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