Rezept des Monats November AM

. HOFLADEN
Zintls geschmorte ZiIINkE

Putenoberkeule >

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Putenoberkeule vom Zintlhof, ca. 1,2 kg
Salz, Pfeffer, Paprika edelsuss

RN
i -

100 g geraucherter durchwachsener Speck

300 ml trockener Weif3wein

500 g Méhren b
500 g Porree (Lauch) A

750 g Kartoffeln L
300 g frische Champignons

1 Lorbeerblatt

1/8 | Gemusebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

Keule waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver einreiben. Speck in
Wirfel schneiden und in einem Brater knusprig auslassen. Putenkeule kurz darin anbraten.
Mit Weif3wein abléschen und im vorgeheizten Backofen ( 200 °C ) ca. 2 Stunden

schmoren.

Inzwischen Mohren und Porree putzen und waschen. Porree in dicke Ringe, Mohren langs

in dicke Scheiben und dann schrag in Stuicke schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und



grob wirfeln. Pilze halbieren oder vierteln. Gemuse ca. 1 Stunde vor Ende der Garzeit um
die Putenkeule verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lorbeerblatt und Bruhe zufuigen
und alles fertig schmoren. Gemuse dabei ab und zu wenden. Petersilie waschen, trocken

tupfen und in feine Streifen schneiden. Fertiges Gemuse mit Salz und Pfeffer abschmecken

und mit Petersilie bestreuen.

Guten Appetit!



