EOCHEREZEPTE FRISCH AUS @

von Fet a Soller

Putenkeulen in Orangen-Zitronen-Marinade

Zubereitungsdauer: 45 min. - Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen

Zutaten fur 4 Personen.

Zutaten

2 St. Putenkeulen (600 - 7009)
4 naturbelassene Orangen

2 St. naturbelassene Zitronen
3 St. Zimtstangen

2 St. Zwiebel

3 St. Stangensellerie

3 St. Mohren

0.75 | Weil3wein

500 g Schalotten

3 EL Speisedl

3 EL natives Olivendl

Reines Meersalz Flor de Sal natural
Pfeffer

Beilage

15 St. junge Kartoffeln

Butter

Dazu passt

ein guter Rotwein XA té

1 EL gerdstete Mandeln

Zubereitung

Marinade, am Vortag

Fur die Marinade von zwei Orangen und einer Zitrone grob die aul3ere farbige Schale
abschneiden, die Friichte halbieren und auspressen. Saft beiseite stellen, die Schalenstiicke in
feine Streifen schneiden, die wei3e Haut der Friichte wegschneiden.

Mohren und Sellerie putzen und grob wirfeln. Die Putenkeulen waschen, trocken tupfen und in
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einen groflReren Behélter legen.

Das Gemise mit den Zimtstangen, dem Fruchtsaft und den Zitrusstreifen zu den Keulen geben,
komplett mit Wein Gbergiel3en und das Fleisch Uber Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen,
wéahrenddessen mindestens einmal wenden.

Putenkeulen

Am né&chsten Tag das Fleisch und das Gemiise aus der Marinade nehmen und in einen Bréater
geben, etwas Speisedl hinzufigen und bei 200° im Backofen circa 30 Minuten schmoren.

Den Brater aus dem Ofen nehmen, die Keulen wenden und salzen. Die Marinade durch ein
Haarsieb filtern und in den Brater giefl3en. Weitere 50-60 Minuten schmoren. Gelegentlich die
Keulen wenden.

In der Zwischenzeit die Schalotten putzen und halbieren, eine halbe Zitrone auspressen und
drei Stlickchen der Schale zu Julienne-Streifen schneiden. Die zwei Orangen ebenfalls
auspressen und einen Teil der Schalen in Julienne-Streifen schneiden. In einem Topf die
Schalotten, den Orangen- und Zitronensatft, die Schalen, drei Essloffel Olivendl, zwei Teel6ffel
Zucker und eine gute Prise Salz geben, aufkochen lassen und dickflissig einkochen.

Wenn die Putenkeulen weich sind, den Bratenfond filtern und in einem Topf auf kleiner Flamme
reduzieren. Zum Schluss die Schalotten und deren Sauce mit dem Bratenfond verrihren, kurz
durchziehen lassen, sparsam mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ganzen Keulen auf gro3eren Platten anrichten, mit den Schalotten umlegen und vollstandig
mit der Sol3e Ubergiel3en und mit gerdsteteten Mandeln bestreuen.

Beilage
Dazu passen sehr gut in Butter goldbraun gebratene Kartoffeln.
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