Knusprige Pute aus dem Ofen mit Gemiise, Sauce béarnaise

Fiir 6-8 Personen:

Fiir die Pute:

1 (ca. 4 kg) Freiland-Pute 2 junge Knollen Knoblauch 2 Bio-Orangen

2 Bio-Zitronen 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
1 Bund Salbei 1 Bund Liebstockel 1 Bund Petersilie
6-8 diinne Scheiben Lardo

alternativ: fetter Speck

Salz, Pfeffer

Fiir den Sof3enansatz:

3 EL Weiflwein-Essig 200 ml Wasser 10 Pfefferkorner
5 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

5 Zweige Estragon

Fiir die Sauce béarnaise:

3 Eigelb 150 g eiskalte Butter Salz, Pfeffer

3 Zweige Estragon

Fiir das Gemiise:

50 g Brechbohnen 50 g Schneidebohnen 50 g Kaiserschoten
4 Stangen griiner Spargel 1 Kohlrabi 1 kleiner Brokkoli
2 Zweige frische Minze 1 Bund Petersilie Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir die Backkartoffeln:
1 kg neue Kartoffeln 50 g Butterschmalz grobes Meersalz

Fiir die Pute:

Pute innen und auflen waschen und gut trocknen. Zitrusfriichte und Knoblauchknollen mit Scha-
le und Haut in grobe Stiicke schneiden. Die Hilfte der Krauter hacken. Speckscheiben auslegen,
mit den Krdutern bestreuen und zusammenklappen. Die Haut der Putenbrust vorsichtig bis
zum Keulenansatz vom Fleisch 16sen, zuerst mit den Fingern, dann mit einem lénglichen und
stumpfen Gegenstand. Es ist wichtig, dass die Haut dabei nicht reifit. Die Speckpéckchen unter
die Haut schieben, sodass der gesamte Brustbereich bedeckt ist. Die Pute innen und auflen gut
salzen und pfeffern.

Zitrusfriichte, Knoblauch und die restlichen Krauter in den Korpus fiillen. Die Bauchéffnung mit
Zahnstochern verschlieen, dann die Pute mit Kiichengarn in Form binden, sodass die Keulen
verbunden sind und die Fliigel fest am Korper anliegen.

Ein Backblech mit etwas Wasser fiillen und auf die unterste Schien des Backofens schieben. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Die Pute mit der Brust nach oben auf einen Ofenrost
legen und iiber dem Backblech in den Ofen schieben.

Nach 30 Minuten die Temperatur auf 160 Grad reduzieren.

Die gesamte Bratzeit betragt etwa 90 bis 105 Minuten. Dabei immer wieder etwas Wasser nach-
gieen und die Pute mit dem Sud ein bis zweimal begielen. Je nach Grofle und Herkunft der
Pute kann die angegebene Garzeit variieren. Zum Testen die Pute am Keulenansatz anstechen.
Tritt dort kein roter Saft mehr aus, ist die Pute gar.

Das Kiichengarn 16sen und die Fleischteile herausschneiden und portionieren. Brust und Keule
schmecken unterschiedlich, deshalb verschiedene Putenteile auf die Teller geben.

Fiir den Sof3enansatz:

Alle Zutaten in einen Stieltopf (Sauteuse) geben und solange kochen, bis nur noch 2 Essloffel
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Flissigkeit iibrig sind. Die Reduktion durch ein Sieb gielen und die Gewiirze auffangen.

Fiir die Sauce béarnaise:

Fier trennen und das Eigelb mit der Reduktion in einen Topf geben. Den Soflenansatz zuriick auf
die warme Herdplatte (kleine Temperatur) stellen und mit einem Schneebesen oder Handriihrer
aufschlagen, bis er fast weil ist. Nach und nach eiskalte Butterstiicke hinzufiigen und die Sofe
weiter aufschlagen. Den Topf dabei immer wieder von der Herdplatte nehmen. Die Sofle darf
nicht zu heif3, aber auch nicht zu kalt werden, sonst gerinnen die Eier oder die Substanz wird
nicht fest.

Sobald die Sofle eine cremige Konsistenz hat, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Estragonblédtter von den Stengeln zupfen, hacken und zum Schluss unter die Sofle riihren.
Sofort servieren! Fiir das Gemiise:

Alle Gemiise putzen und in groflere Stiicke oder Scheiben schneiden. Wenige Minuten in Salz-
wasser blanchieren, sodass sie bissfest bleiben. Durch die unterschiedlichen Garzeiten empfiehlt
es sich, alle Gemiise separat zu kochen. Die Gemiise zunéchst gut abtropfen lassen. Olivendl in
einer groflen Pfanne erhitzen und die Gemiise darin leicht anbraten. Petersilie und Minze hacken
und mit in die Pfanne geben. Zum Schluss alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Backkartoffeln:

Kartoffeln schilen, in Stifte (wie Pommes frites) schneiden und auf einem Backblech verteilen.
Mit kornigem Meersalz bestreuen. Butterschmalz erhitzen, auf die Kartoffeln gieffen und alles
gut vermengen. Im 180 Grad heiflien Ofen circa 30 Minuten goldgelb backen.
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