Pute vom Drehspief

1 Pute 2 Apfel 2 Zwiebeln
1 altes Brotchen 200 mL Milch 1 TL Majoran
25 g Rosinen Salz, Pfeffer Butterschmalz

Die Pute waschen und abtrocknen. Von den Fliigeln die Spitzen wegschneiden, da sie verbrennen
wiirden. Dann von auflen und innen griindlich salzen und pfeffern.

Das Brétchen in kleine Stiicke zerteilen und die Milch aufkochen. Uber die Brotchenwiirfel geben
und fiinf Minuten ziehen lassen. Das eingeweichte Brot mit den Gewiirzen vermengen, zusétzlich
leicht salzen und pfeffern.

Die Zwiebeln fein hacken, Apfel schélen und in Wiirfel schneiden.

Beides in etwas Butterschmalz glasig diinsten und mit der Brétchenmischung und den Rosinen
verkneten.

Die Pute mit der Masse fiillen und mit Kiichengarn verschlielen.

Pute im Ganzen auf den Drehspiefl schieben und gut fixieren. Bei 170 °C indirekter Hitze auf
dem Drehspieff grillen bis zu einer Kerntemperatur von 75 °C. Das dauert je nach Grofie der
Pute drei bis vier Stunden.
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