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GU Rezepte
Rezept
Pute in Limetten-Marinade
Ein Rezept von Pute in Limetten-Marinade, am 10.04.2024
Zutaten
2 Bio-Limetten 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 3 Stangel Koriandergriin
2TL Honig 150 ml Olivendl
1TL Cayennepfeffer 800 g Putenbrustfilet
1l Ol Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 760 kcal

Zubereitung

]_. Die Limetten heil abwaschen und abtrocknen. Die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Zwiebel und den
Knoblauch schalen und klein wiirfeln. Den Koriander waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen und klein
schneiden.

2. Die Limettenschale, den Limettensaft, Zwiebelwiirfel, Knoblauch und Koriander mit dem Honig, dem Olivendl und dem
Cayennepfeffer verriihren.

3. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Fett und Sehnen entfernen. Fleisch in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. In die
Marinade geben und mind. 1 Std. durchziehen lassen.

4. Das Ol im Fonduetopf auf dem Herd erhitzen, auf das Rechaud stellen und heiR halten. Fleisch aus der Marinade nehmen
und gut abtropfen lassen. Auf die Fonduegabeln spieRen und im heifen Ol garen. Abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
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