Puten-Ragout mit Pfefferkraut

Zutaten fir 4 Personen:

e 800g Putenbrust am Stuck

e 400 g Sauerkraut

e 4 Schalotten

e 1 Gewdlrznelke

e 5 Pimentkdrner

e 1 TL weilde Pfefferkdrner

e 2 Lorbeerblatter

e 4 EL Olivenol

e 1 Stlck Speckschwarte

e 2 EL Honig

e je 50 ml WeilBwein, Apfel- und Orangensaft
e 400 ml Geflugelfond (aus dem Glas)
e Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

1 -2 EL Créme fraiche

Zubereitung:

Das Sauerkraut in ein Sieb geben, kalt abbrausen und abtropfen lassen. Die Schalotten
schalen und in feine Wurfel schneiden. Die Gewdurze in einen Einweg-Teebeutel fullen
und verschliel3en.

In einem Schmortopf 2 EL Olivendl erhitzen. Die Schalotten mit der Speckschwarte darin
glasig dunsten. Die Schwarte entfernen, den Honig hinzufugen und kurz karamellisieren.
Das Sauerkraut dazugeben und unter RUhren anbraten. Mit Salz wirzen, Wein und die
Safte dazugielRen und einkochen lassen. Die Halfte des Fonds angiel3en, Gewurze und
Schwarte dazugeben und ca. 1 1/2 Stunden kocheln lassen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in groBe Wurfel schneiden. Restliches Olivendl
in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Das Sauerkraut und den Ubrigen Fond dazugeben und das Ragout zugedeckt 10
- 15 Minuten kocheln.

Créme fraiche unterheben und abschmecken.
Rezept: Cornelia Poletto

Quelle: Polettos Kochschule
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Episode: Grundkurs Putenbrust
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