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Rezept
Putenbraten mit Chili-Honig-Glasur

Ein Rezept von Putenbraten mit Chili-Honig-Glasur, am 13.03.2024

Zutaten
1,2kg Putenbrust Salz
Cayennepfeffer 2 Zwiebeln
4EL neutrales Pflanzendl 400 ml 400 ml Gefuigelfond
1 grofie rote Chilischote 2EL Honig
1-2EL Limettensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 295 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Putenbrust kalt abwaschen, trocken tupfen und mit Salz und Cayennepfeffer
einreiben. Die Zwiebeln schélen, langs halbieren und in Spalten schneiden.

Einen Bréater erhitzen, 2 EL Ol hineingeben und den Braten darin bei mittlerer Hitze in 7-8 Min. rundherum anbraten. Die
Zwiebeln dazugeben und die Halfte des Fonds angieRen. Den Brater in den heilRen Backofen (Mitte, Umluft 160°)
schieben und den Braten darin zugedeckt 45 Min. garen.

Inzwischen die Chilischote waschen, langs aufschneiden, entkernen und fein hacken. Mit dem Honig und dem Gbrigen Ol
verriihren. Den Putenbraten wenden, mit der Chili-Honig-Mischung einpinseln und den tibrigen Fond angieRen. Offen 45
Min. weitergaren, dabei noch dreimal wenden und jeweils mit der librigen Chili-Honig-Mischung einpinseln.

Um zu sehen, ob der Braten fertig ist, in der Mitte mit dem Daumen eindriicken: Flhlt sich fest an und lasst sich kaum
eindriicken? Dann den Braten auf eine vorgewarmte Platte herausheben und zugedeckt 10 Min. ruhen lassen (sonst noch
5-10 Min. weiterbraten).

Den Bratfond samt Zwiebeln in ein hohes RihrgefaR fillen, fein plrieren und mit Salz und Limettensaft abschmecken.
Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten. Dazu schmecken Romanesco
und Pastinakenpiiree sowie ein leichter Rotwein.
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