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Folge 2: Weihnachten auf einer Putenfarm in Ostwestfalen-Lippe

Rezepte von Iris Haver Rassfeld

Alle Mengenangaben flr vier Personen

Vorspeise: Apfel-Putenleber-Burger

Zutaten

Fiir den Burger:

4 Putenleber-Scheiben a 70g Rapsblitendl

Mehl, Pfeffer, Salz 2 Rote Zwiebel

4 Apfel, sauerliche Sorte 1 Tl Brauner Zucker
40 g Butter

2 TL Puderzucker

Fiir den Salat

125 g Blattsalat 3 El Olivendl
(z.B. Eichblattsalat, Rote Riiben, Feldsalat, Spinat) 1 El Apfelsaft

1 El Rapsblitendl 1 El Akazienhonig
3 El Balsamico-Essig, hell 1 rote Zwiebel

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Die Apfel mit einem Ausstecher vom Kerngeh&use befreien und den Deckel mit Stiel ca. 2
cm dick abschneiden und eine weitere Scheibe als Boden abschneiden damit der Apfel
Stand bekommt. Die Apfelscheiben in eine Butter-Ol-Mischung anschwitzen, mit
Puderzucker bestreuen und leicht karamellisieren, dann im Ofen warmhalten.

Die rote Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls anschwitzen und mit
braunen Zucker karamellisieren. Die Leberscheiben wtiirzen und diinn mehlieren. In einer
Pfanne kurz scharf anbraten und dann unter reduzierter Hitze durchgaren und
warmhalten.

Fir die Vinaigrette die Zwiebel schalen und fein wirfeln. In einer Pfanne mit dem Rapsdl
anschwitzen und mit 2 EBI Essig abléschen. Dann die Pfanne vom Herd nehmen und den
Honig und das Olivendl unterziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern und auf den Tellern anrichten.
Dann auf die untere Apfelscheibe die Leber legen und mit den Zwiebelscheiben garnieren
und den Apfeldeckel draufsetzen.

Den warmen Burger neben den Salat platzieren und den Salat mit der Vinaigrette
betraufeln.
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Hauptgang: Gefiillte Pute mit Cranberry-Knodel und Apfel-

Rotkohl

Zutaten

Fiir die Pute:

1 ganze Pute 4,5 kg (Freiland)
0,4 | Landwein

2 Apfel

200 g getrocknetes Obst
(Aprikosen, Apfelringe, Pflaumen)

Fiir die Knodel:

900 g mehlig kochende Kartoffeln
3 Eigelbe

50 g Kartoffelmehl( Speisestarke)
Salz

Fiir den Apfel-Rotkohl:
1,0 kg Rotkohl

2 Apfel

2 Lorbeerblatter

6 Schalotten

Zubereitung:

100 g getrocknete Cranberries
4 TL Paprikapulver( edelsiB)
Salz, Pfeffer

Ol, Butter

1 Bratschlauch @ 300
Bratengarn/ Spicknadel

Frische Muskatnuss

50 g Rohrzucker

60 g Frische Cranberries
30 g flissige Butter

3 El Géanseschmalz

2 El Preiselbeeren

200 ml Rotwein(oder Apfelsaft)
Zucker, Salz

Die Pute innen und auBen waschen und trocken tupfen. Die Apfel vierteln, das
Kerngehduse entfernen und die Viertel in Wirfel schneiden. Das Trockenobst wiirfeln und
mit den Apfeln und den Cranberries mischen. Die Pute damit fiillen und mit dem
Bratengarn und der Spicknadel die Offnung verschlieBen. Die Pute mit Salz, Pfeffer und
Paprika kraftig wirzen und einélen.

Die Pute in den Bratschlauch legen den Wein hinzufligen und den Bratschlauch zubinden.
Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Pute auf der unteren Schiene etwa 3,0
Std braten

Danach den Bratschlauch vorsichtig aufschneiden und den Bratensud flir eine Sauce
abgieBen. Die Pute aus dem Bratschlauch heben und wieder auf das Backblech setzen
mit zerlassener Butter einpinseln und ca. 30 Min bei 180 Grad goldbraun backen. Die
Pute ist gar, wenn die Kerntemperatur in der Keule etwa 80 C und in der Brust etwa 70 C
erreicht hat.

Die Pute sollte noch ca. 30Min im ausgeschalteten Ofen ruhen bevor sie serviert wird.
Den Bratensud durch ein Sieb in einen Topf gieBen und etwas entfetten. Aufkochen, nach
Belieben mit etwas Speisestarke binden und mit Salz, Pfeffer und Wein abschmecken.

Den Rotkohl putzen und vierteln. Kohl bis zum harten Strunk in feine Streifen hobeln.

Danach den Kohl mit 1 gehauften Tl Salz mischen und mit den Handen 3- 5 Minuten
kraftig durchkneten und ruhen lassen. Die Schalotten in feine Wirfel schneiden.
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Das Ganseschmalz erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Den Kohl
hinzufiigen und mit Rotwein abléschen. Die Apfel fein wiirfeln und mit dem Lorbeer und
etwas Zucker zu dem Kohl hinzugeben. Zugedeckt bei milder Hitze 1,5 Stunden
schmoren und gelegentlich umriihren. Am Ende die gekochten Preiselbeeren unterriihren
und noch abschmecken.

Fiir die Knddel: Eine Kartoffel roh lassen die librigen mit Schale in gesalzenem Wasser
weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abpellen und durch eine Kartoffelpresse in eine
Schissel dricken. Die rohe Kartoffel mit einer feinen Reibe zu der anderen Masse reiben.
Das Eigelb leicht verquirlen und zu den Kartoffeln geben dann die Starke auf den
Kartoffeln und dem Eigelb verteilen und mit der flissigen Butter zligig vermischen und
mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Teig zu einer 4cm dicken
Rolle formen und etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Cranberries in eine Pfanne mit dem Rohrzucker weich dliinsten
und etwas karamellisieren. Aus der Kartoffelrolle ca. 12 gleichmaBige Stlicke schneiden
und in die Mitte einen kleinen Loéffel mit der Cranberry-Masse setzen Mit angefeuchteten
Handen runde Kl6Be formen. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen die
Kl6Be vorsichtig hineingeben und die Hitze reduzieren. Die KI6Be 10 Minuten ziehen
lassen. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, kénnen sie mit einer Schépfkelle
herausgenommen und serviert werden.

Dessert: Vanilleeis mit kandierten Mandeln und weiBem
Schokokitchlein

Zutaten:

Fiir das Vanilleeis

100 g ganze Mandeln mit Schale 4 Eigelbe

70 g Zucker 50 g Puderzucker

50ml Wasser 400 g geschlagene Sahne
Prise Zimt 2 El Wasser

1 El Amaretto
Fiir das Kiichlein

40 g weilBe Schokolade 25 g Menhl

30 g Butter Orangenzester

30 g Puderzucker 3 Orangen

1 Ei 3 El Cointreau
8 Kumquats

Zubereitung:

Fiir die gebrannten Mandeln 50 m|l Wasser, Zucker und Zimt in einer unbeschichteten
Pfanne aufkochen. Mandeln zugeben und so lange mitkochen bis alle Flissigkeit
verdampft ist. Zwischendurch mehrmals umrihren bis die Mandeln mit einer trockenen
weiBen Schicht Uberzogen sind. Bei mittlerer Hitze unter stéandigem Rihren mit einem

3/4



LDy .‘
g (5
a®
Holzl6ffel so lange erhitzen, bis der Karamell wieder flissig wird und die Mandeln
gleichmaBig von Karamell Gberzogen sind. Mandeln auf ein Backpapier geben und
abkiihlen lassen. Einige Mandeln ganz lassen als Dekoration, die anderen vorsichtig

kleinhacken mit einem Messer.

Fiir das Eis die Eigelbe mit dem Puderzucker und dem Wasser in einer Metallschiissel im
heiBen Wasserbad mit dem Quirl schaumig aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad
nehmen und die Masse so lange weiterschlagen, bis sie kalt ist und cremig bindet. Dann
die zerhackten Mandeln und den Amaretto unter die Eimasse rihren. Die Sahne
steifschlagen und auch vorsichtig unterheben. Die Masse in eine Eismaschine geben und
bis zum Gefrierzustand rihren.

Fiir die Kiichlein die weiBe Schokolade im Wasserbad schmelzen. Mit einem Rihrgerat
die Butter und den Puderzucker cremig rihren. Dann das Ei und das Mehl unterrihren.
Die flissige Schokolade hinzugeben. Ein bisschen Orangenzester hinzureiben. Vier kleine
hitzebestandige Férmchen mit Butter auspinseln und die Rihrmasse einflllen und im
Gefrierfach einfrieren.

Die Orangen filetieren und den Saft auspressen. Den Saft mit Cointreau in einem Topf
reduzieren lassen evtl. mit etwas Speisestarke andicken. Vor dem Servieren die den Ofen
auf 150 Grad vorheizen. Die Kiichlein im gefroren Zustand ca. 12- 15 Minuten backen.
Das Innere der Kiichlein soll noch etwas fllssig sein.

Das Eis in Kugelform anrichten, das noch warme Kiichlein auf den Orangenspiegel setzen

und alles mit den filetierten Orangenscheiben und kleinen Kumquats Scheiben
dekorieren.
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