Asiatischer Putenbraten

2

1 Putenoberkeule
Salz
Pfeffer
%, TL Koriander
%21 Bio-Gemiisebriihe (instant)
100 ml Pflaumenwein
375 g Mohren
200 g Zuckerschoten
rnl;l ;;)l)(‘zrsi:g(eri))v(ggg BambusschoBlinge
g
2EL Ol
1 Limette
1 Stiick (ca. 10 g) Ingwer
2 rote Chilischoten
2-3 Knoblauchzehen
50 g Schlagsahne
1-2 EL  heller So3enbinder

Nach Belieben Koriander zum Garnieren

1 Knochen aus dem Fleisch 16sen. Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Kiichengarn in Form binden. Fleisch
mit Salz, Pfeffer und Koriander einreiben. Auf eine Fettpfanne setzen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°C/ Gas: Stufe 2) ca. 1 3/4 Stunden braten.

Nach der Hilfte der Bratzeit mit 3/8 Liter Brithe und Pflaumenwein abloschen. In der Zwischenzeit Mohren

putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Zuckerschoten putzen und waschen. Bambus gut abtropfen
lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Mohren und Bambus darin ca. 5 Minuten anbraten, Zuckerschoten zufiigen,
weitere 2 Minuten braten und mit restlicher Briithe abléschen. Ca. 10 Minuten kocheln lassen. Limette
griindlich waschen, Schale abreiben und den Saft auspressen.

Ingwer schilen und fein reiben. Chili waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch schélen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Limettenschale, Ingwer, Chili und Knoblauch vermischen und ca. 10 Minuten vor
Ende der Bratzeit auf den Braten geben.

Braten aus dem Ofen nehmen und zugedeckt warm stellen. Bratenfond in einen Topf gieBlen, Sahne zufiigen
und aufkochen lassen, So3enbinder einriihren, nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise und Braten auf einer Platte anrichten, nach Belieben mit Koriander garniert servieren. Sofle extra
dazureichen. Dazu schmeckt Basmati Reis.
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