MARINIERTE

TRUTHAHNBRUST AUF
WALNUSS-CRANBERRY CHUTNEY
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800 g Truthahnbrustfilet Fiir Chutney & Reis:

1 Bund Thymian, * 200 g Zwiebeln

1 TL Koriandersamen 300 g Cranberries

4 Nelken 4 EL WeilBweinessig
2EL Ol 100 ml Wasser

1 Glas (400 ml) Hiihnerfond 4 EL Gelierzucker (2:1)
4 TL Speisestérke 100 g Walniisse

Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

Die Truthahnbrust abwaschen und trocken tupfen. Thymianblatter,
Koriander und Nelken in einen Mérser geben, fein zerstoRen und das Ol
unterriihren. DieTruthahnbrust damit einreiben und abgedeckt fiir ca. 1
bis 2 Stunden marinieren.
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Fir das Chutney die Zwiebeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und
mit Ol in einer Pfanne glasig andiinsten. Gewaschene Cranberries, Es-
sig, Wasser und Gelierzucker dazugeben. Fir ca. 6 bis 8 Minuten unter
Ruhren offen kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Walnisse hacken, kurz anrésten und abkuhlen lassen.

Die Truthahnbrust anbraten, mit dem Hiihnerfond angiel3en und zuge-
deckt bei 140 bis 160 Grad etwa 50 bis 60 Minuten im Backofen garen.
Das Fleisch aus dem Fond nehmen, abgedeckt fir 10 Minuten ruhen
lassen. Fir die Sauce die Speisestarke mit etwas Wasser verriihren, in
den Fond geben, aufkochen lassen und leicht wiirzen. Die Truthahnbrust
aufschneiden und zusammen mit dem Chutney anrichten.
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