Kochen mit Klausi

Putenbrust a la Wellington

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 1kg Putenbrust, ¥ P. Suppengriin, 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Ol, 1 Ei,
- 300 g Champignons, 200 g Kirsch-Konfitlre, 500 ml Gemusebriuhe,

- Paniermehl, 2 P. Blatterteig (Kuhltheke), Saucenbinder, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel in Spalten schneiden, Rest fein wirfeln. Suppengrin klein
schneiden. Pilze klein wiirfeln. Zwiebelwirfel in Ol anbraten, Pilze
mitbraten, mit Salz, Pfeffer, Petersilie wirzen u. abkihlen lassen.
Fleisch mit einem scharfen Messer eine Tasche in das obere Drittel
schnei-den. Fleisch rundum salzen u. pfeffern. % Konfitlre in die
Tasche fuIIen mit Holzs abchen u. Kiche n fixieren.

2. Fleisch in Ol rundum scharf anbraten u. herausnehmen. ZW|ebeIn u.

Suppengrin im Bratfett anbraten. Mit Briihe abldschen, Braten zuge-
ben u. bei 175°C Ober-/Unterhitze ca. 1 Std. braten. Nach 30 Min.
Braten wenden. Braten entnehmen, abtropfen lassen u. abkuhlen
lassen, Fixierung entfernen. Gemdise passieren, Brihe auffangen.

3. Blatterteig auf einem Backblech ausrollen, mittig in Bratengr6i3e mit
Paniermehl bestreuen, mit ¥ Pilzen belegen u. Braten daraufsetzen.
Restl. Pilze auf dem Braten verteilen u. andriicken. Ei trennen, Ei-
weill mit 2 EL Wasser verquirlen u. den Teig um den Braten damit
bestreichen. 2. Blatterteig ausrollen, vorsichtig mittig Gber den Bra-
ten legen, Boden an den Deckel driicken, alles mit Eigelb bestrei-
chen u. im Ofen bei 200°C 35 Min. backen. Briihe mit Binder dicklich

aufkochen restl Konflture einrihren, m|t Salzu Pfeffer Wurzen
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