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Vorheizen: ca. 30 Minuten
Arbeitszeit: ca. 3-3,5 Stunden

Vorspeise:
Pilzcremesuppe mit Pesto-Sternchen
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Hauptgericht:

Glasierter Putenrollbraten mit
Maronen-Apfel-Fillung von der Rotisserie mit
Cider-WeiBwein-Sofe,
Kartoffelgratin aus dem Glas
Bohnenpdckchen mit Speck und
Miniknédeln aus der Bratenfillung

Dessert:
Gebackene Ricottacreme mit WEINTrauben
und Friichtebrot
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Zutaten (fir 6 Personen)

Vorspeise

Fiir die Pilzcremesuppe:

10 g getrocknete Steinpilze

400 g gemischte Pilze (Champignons,
Pfifferlinge, Krauterseitlinge)

2 Schalotten, gewlrfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

2 EL Butter

200 g mehlig kochende Kartoffeln, gewlrfelt
150 g Knollensellerie, gewlrfelt

850 ml heiBer Gemiisefond

200 ml Sahne + 100 ml zum Servieren
Salz, Pfeffer und Muskat aus der Milhle
2-3 EL Sojasobe

frische Rosmarinzweige

Fir die Pesto-Sternchen:

1 Rolle Blatterteig aus dem Kilhlregal
4 EL Basilikum-Pesto

Hauptgericht und Beilagen

Fiir den glasierter Putenrollbraten mit Maronen-
Apfelfillung und Cider-WeiBwein-SoBe:

1,5 kg Putenbrust

Fir die Fullung und die Miniknédel:

1 mittelgroBler Apfel, fein gewiirfelt

1 mittelgroBle Zwiebel, fein gewiirfelt

150 g Maronen (vorgegart), fein gewlrfelt
¥ Bund Petersilie, fein gehackt

2-3 EL Semmelbrdsel + 3-4 EL fiir die Knoddel
1 Ei (GroBe M) + 1 Ei fiir die Knddel

etwas Speisedl

Salz und Pfeffer aus der Miuhle

AuBerdem:

4 EL Apfelbutter/Apfelkonfitiire
Wurzelgemlise

200 ml trockener Weilwein

200 ml Cidre (mild)

600 ml heiRer Gemiisefond

100 ml Sahne

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Fir den Kartoffelgratin aus dem Glas:
900 g Kartoffeln, festkochend

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

200 ml Milch

250 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

¥ Bund glatte Petersilie, gehackt

100 g Gouda, gerieben

etwas Butter oder Krauterbutter

Fir die Bohnenpackchen mit Speck:
150 g griine Bohnen

6 Scheiben Speck

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Fir die heiBen Maronen:

6-12 Maronen

Dessert

Fir die gebackene Ricottacreme:
1 Ei (GroBe M)

25 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 gestr. EL Starkemehl

250 g Ricotta

etwas Butter, Puderzucker,

brauner Zucker

Fir die WEINTrauben:

250 ml WeiBwein (z.B.
Gewlirztraminer, Riesling)
50 ml Grappa

Saft und Schale von

1 unbehandelten Limette
60 g Zucker

1 Zimtstange (3 cm)

1 Sternanis

s TL rosa Beeren

400 g weibe, kernlose Trauben
(halbiert)

Fur das Friichtebrot:

Siehe Rezept ,Weihnachtliches
Frichtebrot™ - DER MERKLINGER
Alternativ kannst du auch Platzchen
wie z.B. Cantuccini oder gerdstete/
gebrannte Walniisse verwenden.



Los geht’s mit der Zubereitung:

Damit am Festtag keine Hektik entsteht, kannst du den
Putenrollbraten schon sehr gut am Vortag vorbereiten.

Am Vortag:
Fir den Putenrollbraten:

Das Fleisch trocken tupfen. Die Putenbrust der
Lédnge nach im oberen Drittel einschneiden und
dieses Stiuck zur Seite klappen. AnschlieBend
von der Mitte aus nach auBen schneiden (nicht
durchschneiden!) . Auseinanderklappen und
vorsichtig plattieren.

Fiir die Fullung und die Miniknodel:

Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fillung 1 cm dick gleichmafig auf dem
Fleisch verstreichen und dabei rundherum einen
schmalen Rand lassen. Von der schmalen Seite
her aufrollen und den Braten mit Kichengarn
verschniiren.

Zur restlichen Fiillung noch ein Ei und ca. 3-4
EL Semmelbrodsel geben. Aus der Masse 6 kleine
Knodel formen. Diese mit etwas Speisedl
einpinseln und kalt stellen.

Den Braten auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend in Frischhaltefolie verpacken und
iber Nacht im Kihlschrank aufbewahren.

Am Festtag:

Heute startest du gemiitlich mit dem Dessert und der
Vorspeise, bevor du dich dem Hauptgericht widmest.

Dein Merklinger soll dafiir mit Schamottsteinen und
ausziehbarem Grillrost ausgestattet sein.

Den Merklinger auf ca. 220-250°C einheizen.

Die gebackene Ricottacreme sorgt mit den
WEINTrauben als Blitz-Dessert flir mehr Zeit am
Weihnachtsabend....

Fiir die gebackene Ricottacreme:

6 Mulden einer Muffinform einfetten und mit
Puderzucker ausstauben.

Ei mit Zucker und Vanillezucker schaumig
aufschlagen. Erst das Starkemehl, dann den
Ricotta unterrithren. Die Mischung in den
vorbereiteten Mulden verteilen. Etwas braunen
Zucker dariiberstreuen.

Das Muffinblech auf den Abstandsrost auf den
Schamottsteinen stellen und die Creme

ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Wahrrenddessen die WEINTrauben herstellen.

Fir die WEINTrauben:

Wein, Grappa, Limettensaft, Limettenschale und
Zucker in einen feuerfesten Topf geben und auf
dem ausziehbaren Grillrost direkt iUber dem
Feuer aufkochen lassen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat.

Den Topf aus dem Merklinger nehmen
und Gewlrze (in einem Sdckchen) und
Trauben in den heiBen Sud geben.
Alles durchziehen lassen.

Je nachdem, wie intensiv die Gewiirze
sein sollen, konnen diese auch schon
nach einer halben Stunde entfernt
werden.

Fiir die Pilzcremesuppe:

Die Steinpilze in 200 ml lauwarmem
Wasser einweichen.

Pilze putzen und gegebenenfalls in
Stiicke schneiden. Den Keltentopf auf
dem ausziehbaren Grillrost direkt
Uber dem Feuer mit aufheizen.

Schalotten und Knoblauch in der
Butter in dem heiBen Topf glasig
diinsten. Kartoffeln, Sellerie und
Pilze dazugeben und mit anbraten.
Steinpilze durch ein Sieb abgieBen,
etwas klein schneiden und mit dem
Einweichwasser in den Topf geben.
Gemiisebrithe und Sahne zugieBRen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wilirzen.
Zugedeckt 20 Minuten kocheln lassen.

In dieser Zeit die Pesto-Sternchen
zubereiten.

Den Blatterteig ausrollen und mit
der Pesto einpinseln. Sternchen
unterschiedlicher GréRe ausstechen
und auf die Keltenschale legen. Im
heiBen Merklinger auf den
Schamottsteinen 10 Minuten bei ca.
200-220°C knusprig backen.



Die Pilzcremesuppe fein plirieren und mit
SojasoBe, Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnell abkiihlen lassen und bis zum Gebrauch
im Kihlschrank aufbewahren.

Jetzt kommt die Rotisserie zu ihrem Einsatz.

(Vorher miissen die Schamottsteine und der
ausziehbare Grillrost abkiihlen, bevor du den
DrehspieB in deinen Merklinger einsetzen kannst.)
Das Abkiihlen kannst du beschleunigen, indem du die
Schamottsteine gut mit Wasser abloschst.

Fiir den glasierter Putenrollbraten mit Maronen-
Apfelfiillung und Cider-WeiBwein-SoBe:

Den Rollbraten eine Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kilhlschrank nehmen.

Den Merklinger auf ca. 180°C einheizen.

Den Putenbraten mittig auf den Drehspiel
stecken und mit den Edelstahlklammern auf
beiden Seiten fixieren. Den SpieB in die
Rotisserie einsetzen, Motor starten und los
geht s! Das Feuer ganz nach hinten schieben.

Die Apfelbutter in ein kleines ToOpfchen geben
und in der Tropfwanne der Rotisserie neben dem
Rollbraten erwdrmen. Den Rollbraten damit
rundherum einpinseln.

AnschlieBend das Wurzelgemiise in der
Tropfwanne scharf anbraten.

WeiBwein angieBen und etwas einkdcheln lassen.
Den Braten immer wieder mit Cider und
Gemisefond ibergielen.

Um die Temperatur zu halten, gelegentlich ein
bis zwei Holzscheite hinten nachlegen.

Wahrend sich der Rollbraten dreht, kannst du
bequem die Beilagen vorbereiten.

Der Putenbraten ist fertig, wenn er nach ca.
3,5 Stunden eine Kerntemperatur von 80°C
erreicht hat.

Nach ca. 2,5 Stunden Garzeit kannst du die
SoBe herstellen.

Fur die Cider-WeiBwein-SoBe:

Dafiir die Tropfwanne herausnehmen, den
SoRenansatz durch ein feines Sieb in einen
Topf gieRen und einkdcheln lassen. Sahne
angieBlen, kurz aufkochen lassen und die SofBe
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelgratin aus dem Glas:

6 kleine Glasfdormchen mit Butter
einfetten. (Vorher pfifen, ob die
Férmchen gut in die Tropfwanne
passen!)

Kartoffeln waschen, schidlen und in
diinne Scheiben schneiden oder
hobeln.

Milch, Sahne und Knoblauch in einem
groBen Topf erhitzen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wilirzen.
Kartoffeln dazugeben, kurz aufkochen
und 10 Minuten leicht k&cheln
lassen. Wahrenddessen immer wieder
umrihren.

Petersilie untermischen und alles in
die vorbereiteten Formchen fiillen.
Kase und Butterflockchen darauf
verteilen.

Die Tropfwanne reinigen und wieder
in die Rotisserie einsetzen.

Nun die vorbereiteten Glaser mit dem
Kartoffelgratin in die Wanne neben
den sich drehenden Braten stellen
und ca. 30-35 Minuten backen.

Ca. 20 Minuten vor Garzeitende des
Rollbratens die vorbereiteten

Miniknédel und die Bohnenpdckchen
ebenfalls in die Tropfwanne legen.

Fir die Bohnenpackchen mit Speck:

Bohnen waschen, ca. 8 Minuten in
Salzwasser blanchieren und
anschlieRBend in Eiswasser
abschrecken. In 6 Portionen
aufteilen und mit je einer Scheibe
Speck fest umwickeln. Rundherum mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit der Specknaht nach unten in der
Tropfwanne ca. 20 Minuten braten,
bis der Speck knusprig ist.




Fir die heiBen Maronen:

Maronen am Bauch kreuzweise einschneiden, in
eine Schiissel geben und mit kochend heiBem
Wasser UbergieBen. Nach einer halben Stunde
die Maronen aus dem Wasser nehmen und in eine
kleine gusseiserne Pfanne legen. Die Pfanne in
die Brennkammer stellen (Asche mit dem
Glutschieber etwas zur Seite schieben) und die
Maroni ca. 20 Minuten rosten.

Wahrend sich der Putenrollbraten gemiitlich seine
letzten Runden dreht, garen die Beilagen in der
Tropfwanne der Rotisserie und in der Brennkammer
rosten die Maronen.

Den Braten gegen Ende der Garzeit nochmal mit
der erwarmten Apfelbutter glasieren und fir
eine schéne Farbe, die Oberhitze auf ca. 250°C
erhohen. Dafiir nochmal 1-2 Scheite Holz hinten
nachlegen.

Den Putenrollbraten vom Spiel nehmen und vor
dem Aufschneiden ein paar Minuten ruhen
lassen.

Die Vorspeise anrichten:

Die Pilzcremesuppe vor dem Servieren
gut (auf mindestens 70°C) erhitzen.

Restliche Sahne halb steif schlagen.
Die Pilzcremesuppe mit der Sahne und
den Pesto-Sternchen in Suppenschalen
anrichten und servieren. Mit den
Rosmarinzweigen dekorieren.

Tipp:
Als Suppeneinlage eignen sich
auberdem gebratene Pilze.

Das Hauptgericht anrichten:

Bratenscheiben mit Kartoffelgratin
aus dem Glas, Miniknddeln,
Bohnenpackchen und Maronen auf den
Tellern anrichten. Die feine Cider-
WeiBwein-SoRe dazu reichen.

Das Dessert anrichten:
Die gebackene Ricottacreme mit den

WEINTrauben und dem Frichtebrot auf
Desserttellern anrichten.

Tipp:
Die gebackene Ricottacreme kannst du
lauwarm oder kalt servieren.



Deine MGRKLINGR-Weihnachtsmenu Einkaufsliste:

Zutaten flr 6 Personen

Gemiise/Pilze/Maronen
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400 g gemischte Pilze

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

200 g Kartoffeln, mehlig kochend
900 g Kartoffeln, festkochend
150 g Knollensellerie

1 mittelgroBe Zwiebel
Wurzelgemuse

150 g grune Bohnen

150 g Maronen, vorgegart
6-12 Maronen

Obst

O
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1 mittelgroBer Apfel
1 Limette, unbehandelt
400 g weilBe Trauben, kernlos

Milch und Milchprodukte

O
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Eier

O

4 EL Butter

650 ml Sahne

200 ml Milch

100 g Gouda, gerieben
250 g Ricotta

3 Eier (Gro3e M)

Fleisch- und Wurstwaren

O 1,5 kg Putenbrust

O 6 Scheiben Speck
Trockenware

O 10 g getrocknete Steinpilze
O Semmelbrosel

O 85g Zucker

O0O00O

1 Pck. Vanillezucker

1 gestr. EL Starkemehl
1 EL Puderzucker

1 EL brauner Zucker

Krauter und Gewlirze

OoOoO0oOoo0oOooao

frische Rosmarinzweige
1 Bund Petersilie
1Zimtstange (3 cm)

1 Sternanis

2 TL rosa Beeren

Salz

Pfeffer

Muskat

Sonstiges
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ca. 1,51 Gemusefond

2 EL Sojasofe

1 Rolle Blatterteig aus dem Kuhlregal

4 EL Basilikum-Pesto

4 EL Apfelbutter/Apfelkonfitlure

450 ml trockener WeiBwein (z. B. Riesling)
200 ml Cider (mild)

50 ml Grappa

Fruchtebrot, NUsse oder Cantuccini
Speisedl



