Club kochender Méanner

Uberbackenes Putenfilet im Speckmantel

Zutaten fiur 4 Personen:

750 g kleine Kartoffeln

350 g Mohren

500 g Broccoli

1 mittelgrofRe Zwiebel

2 kleine Zweige Rosmarin

3-4 Stiele Thymian

2 Putenfilets (ca. 400 g)

8-10 Scheiben Fruhstiicksspeck
2-3EL Ol

150 g Schlagsahne

2 EL heller Saucenbinder

80 g geriebener Gruyére-Kase
30 g Butterschmalz

Salz und Pfeffer abschmecken

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und zugedeckt in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Méhren und
Broccoli putzen, waschen und abtropfen lassen. Méhren in Scheiben schneiden. Broccoli in
réschen teilen. Zwiebel schélen und grob wiirfeln. Rosmarin und Thymian waschen und trocken
schitteln. Mohren und Broccoli in wenig kochendes Salzwasser geben und zugedeckt 5-6 Minuten
duinsten. Gemuse auf ein Sieb geben, abtropfen lassen und das Gemiisewasser auffangen.
Gemise in eine ofenfeste Form geben.

Filets waschen, trocken tupfen, pfeffern und jeweils mit 4-5 Scheiben Speck umwickeln. Olin einer
Pfanne erhitzen und die Putenfilets unter Wenden rundherum knusprig anbraten. Filets leicht
salzen, Zwiebeln und Rosmarin zuftigen, kurz mitbraten. Filets aus der Pfanne nehmen und auf
das Gemuse setzen.

Bratensaft mit 300 ml Gemusekochwasser und Sahne abléschen und aufkochen. Saucenbinder
einrdhren, kurz aufkochen. Kase in die Sauce rihren, pfeffern. Sauce tber Fleisch und Gemise
geben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°/ Hei3luft: 175°/ Gas: Stufe 3) 20-25 Minuten
knusprig backen.

Kartoffeln abgiel3en, kalt abschrecken, pellen. Schmalz in Pfanne erhitzen. Kartoffeln 8 Minuten
goldbraun résten. Nach 6 Minuten Thymian zufligen und mitbraten. Réstkartoffeln salzen, pfeffern.
Filets in Scheiben schneiden, zuriick in die Form geben, mit den Kartoffeln servieren.

,guten Appetit*®
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