Puten-Ragout mit Pfefferkraut

Fiir 4 Personen:

800 g Putenbrust am Stiick 400 g Sauerkraut 4 Schalotten

1 Gewitirznelke 5 Pimentkorner 1 TL weifle Pfefferkorner
2 Lorbeerbléitter 4 EL Olivenol 1 Stiick Speckschwarte

2 EL Honig 50 ml Weilwein 50 ml Apfelsaft

50 ml Orangensaft 400 ml Gefliigelfond Meersalz

Pfeffer 1 - 2 EL Créme-fraiche

Das Sauerkraut in ein Sieb geben, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Gewiirze in einen Einweg-Teebeutel
fiillen und verschlieBen.

In einem Schmortopf 2 EL Olivendl erhitzen. Die Schalotten mit der Speckschwarte darin glasig
diinsten. Die Schwarte entfernen, den Honig hinzufiigen und kurz karamellisieren. Das Sauer-
kraut dazugeben und unter Riihren anbraten. Mit Salz wiirzen, Wein und die Séfte dazugieen
und einkochen lassen. Die Hilfte des Fonds angielen, Gewiirze und Schwarte dazugeben und ca.
1 1/2 Stunden kocheln lassen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in grofie Wiirfel schneiden.

Restliches Olivendl in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Sauerkraut und den iibrigen Fond dazugeben und das Ragout zugedeckt 10
- 15 Minuten kocheln.

Creéme fraiche unterheben und abschmecken.

Cornelia Poletto am 26. Januar 2020



