Nah'&Erisch

Geflillte Truthahnbrust
ZUBEREITUNG °

Zwiebel, Speckwirfel und Champignons in Butter kurz
anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Petersilie wirzen,
Semmelwdlrfeln unterrihren, abkihlen lassen und versprudelte
Eier mit Rahm einrlhren. Die Brust wie eine Tasche einschneiden,
mit der Semmelmasse fillen und mit Rouladen-Nadeln
verschlieBen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heiBem Ol
beidseitige scharf anbraten. Fleisch herausnehmen, Ol abgieBen,
etwas Butter in die Pfanne geben und mit Suppe aufgieBen. Brust
mit Speck umwickeln, wieder in die Pfanne geben und mit ca. 180
°C unter hiufigem Wenden und UbergieBen ca. 1 Stunde braten.
Bratensaft mit Rahm einkochen und mit Weisswein verfeinern.

ZUTATEN

800 g Truthanbrust im
Ganzen

100 g frische
Champignons

3 Zwiebeln fein gehackt
1 Bund Petersilie gehackt
40 g kleinwirfeliger Speck
100 g Semmelwirfel

3 ganzen Eier

40 g Butter

Salz und Pfeffer

1/4 L WeiBwein

1/4 | Suppe

1/4 | Sauerrahm

2 EL Ol

300 g
Bauchspeckscheiben
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