
Spetklronthen verhindern, doss die Trutenbrust zu dunkel wird, und verleihen ihr ein würziges Aromo.

6.  Die Trutenbrust  auf  e in Schneidebret t
legen.  Den Fle ischsaf t  ent fet ten.  Mi t  dem
Saucenrahm unter  d ie Morchelsauce rühren,
aufkochen und mit Pfeffer und evtl. etwas Salz
abschmecken.
7.  Die Trutenbrust  t ranchieren.  Auf  e iner  vor-
gewärmten Plat te anr ichten und mi t  der
Sauce überz iehen.

Tip Anste l le  von getrockneten Morcheln
können Sie auch 150 g f r ische,  in  Scheiben
geschni t tene Champignons verwenden.

Dazu passen Cemüse nach Wahl  und Reis
oder Teiqwaren.

So tronchieren Sie die
Trulenbrusl

A. Mil dem Messer dem Brustknochen
nrch hinunterschneiden.

C. Mif einem schorfen Messer sorglültig
quer tronrhieren.

TnurrrurnATEN
AN MORCHETSAUCE

Auftouzeit co. 1 Tog
Brotzeit ca. I I /4 Std.

Für 6 Personen

Trutenbrust "Turkey crownt , co. 1,5-2 kg
Salz, Pfeffer

1 Esslöffel Bratbutter
6 Tranchen Bratspeck

"Swiss Bocon,
20 g getrocknete Morcheln

0,5 dl Milch
1 Scholotte
1 0 g Butter

1 dlWeisswein
2 dl Geflügelbouillon

ca. 2 cm Brotensouce aus der Tube
I Becher Soucen-Holbrahm

l.Trutenbrust  auf tauen (s iehe Kästchen).
2.  Das Fle isch mi t  Haushal tpapier  t rocknen
und mi t  Salz und Pfef fer  würzen.  In  e inen
Bräter  legen.  In e inem Pfännchen d ie Brat-
but ter  heiss werden lassen und über d ie
Trutenbrust  g iessen.  Die Specktranchen dar-
auf legen.  In der  Mi t te  in  den 220" heissen
Ofen schieben und 30 Minuten braten.
3 .D ie  O fenh i t ze  au f  180 ' zu rücks te l l en  und
die Specktranchen ent fernen.  Das Fle isch wei-
tere 45 b is  60 Minuten braten.  dabei  von Zei t
zu Zei t  mi t  dem Fle ischsaf t  übergiessen.
4.  Die Morcheln mi t  Mi lch und 0.5 d l  heissem
Wasser übergiessen und 15 Minuten quel len
lassen.  Morcheln halb ieren und gut  waschen.
Zwischen Haushal tpapier  t rocknen.
5.  Die Schalot te fe in hacken.  In der  erwärm-
ten But ter  g las ig dünsten,  dann d ie Morcheln
mitdünsten.  Weisswein,  Boui l lon und Braten-
sauce bei fügen und so lange ohne Deckel
kochen,  b is  nur  noch d ie Häl f te  der  F lüss igkei t
übr io is t .  Vom Herd nehmen.

Auftou-Tip

Zum Auftauen dos Ceflügel aus der Packung
nehmen. Mehrfoch gefoltetes Hausholtpapier
auf Teller oder Platte legen. Geflügel darauf"
setzen, mit Klarsichtfolie überspannen und in
den Kühlschronk stellen. Vor dem ßroten kolt
obwoschen und mit Hausholtpapier trocknen.

B. Die Brusl weglösen.


