Kochen mit Klausi

Putenbrust mit Frischkasefullung
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

1 kg Putenbrustfilet, 2 Zwiebeln, 1 Knobizehen, 500 g Champignons,
Salz, Pfeffer, 50 g Tomatenmark, 300 ml Fleischbriihe, 200 ml Sahne,
80 ml WeiBwein, 2 EL Brasil-Gewlrzmischung, 150 g Frischkase, Ol

1 TL Zucker, 2 EL Bratensaft, 1 EL Krauter der Provence,

25 g Barlauch, Petersilie, Saucenbinder

Zubereitung:

1.

Barlauch klein hacken u. mit Frischk&se u. Provence-Krautern ver-
mengen. Eine Tasche in die Putenbrust schneiden u. Frischkase ein-
fallen. Mit SpieRen verschlieBen, Pute mit Salz, Pfeffer u. Brasil-
Gewurzmlschung bestreuen Pilze in Spalten schneiden.

Zwiebel u. Knob| klein witrfeln. Braten in heiRem Ol rundherum
kraftig anbraten u. he-rausnehmen. Zwiebeln u. Knobi im Bratensatz
anbraten, etwas Brihe zugeben, Tomatenmark einige Min. mitbraten.
Mit Wein u. Brihe abléschen. Brasil-Wirzmischung u. restl. Frisch-
kase einrihren, Braten hineinlegen, Pilze darum verteilen u. 90 Min.
im vorgeh. Ofen bei 180°C garen, nach 45 Min. Braten drehen.

Pute aus dem Ofen holen u. Warmhalten Sahne zur Sauce geben,
aufkochen u. mit Bratensaft, Zucker, Salz u. Pfeffer abschmecken.
Mit Binder dicken, Petersilie einriihren. Spiel3e entfernen u. Pute in
Scheiben schneiden, mit Sauce u. Beilage servieren.

Tipp des C/iaoten. |
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