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Rezept
Putenbrust mit Dorrobstfiillung

Ein Rezept von Putenbrust mit Dorrobstfiillung, am 09.06.2026

Zutaten
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 3 cm) 1 Zwiebel
150 g gemischtes Dorrobst (z. B. getrocknete 1/2 Bund glatte Petersilie
Aprikosen, Pflaumen, Birnen und L
Apfelscheiben) 4EL Olivendl
2 cl Aprikosengeist (ersatzweise Calvados oder
Apfelsaft)
1/2 | Gefliigelfond (aus dem Glas) Salz
1/2 TL Chiliflocken 1 Putenbrust (ca. 800 g, ein moglichst dickes
Stiick)
Pfeffer 100 g Friihstlicksspeck (Bacon) in Scheiben
100g Creme fraiche
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 745 kcal

Zubereitung

Den Ingwer schalen und sehr klein wiirfeln. Zwiebel schalen und mit dem Dorrobst in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. 2 EL Ol erhitzen und alles darin anbraten. Mit Aprikosengeist und 50 ml
Gefliigelfond abléschen, mit Salz und Chili wiirzen. Die Fiillung quellen und abkiihlen lassen.

Inzwischen die Putenbrust mehrmals in ca. 2 cm Abstand so einschneiden (quer zur Faser), dass das Fleisch unten noch
gut zusammenhalt und kleine Taschen entstehen. Backofen auf 180° vorheizen.

Ubriges Ol in einer Bratreine verteilen. Die Putenbrust salzen und pfeffern. Das Dérrobst in die Fleischtaschen fiillen und
die Offnungen so gut es geht wieder zusammendriicken. Putenbrust mit den Einschnitten nach oben vorsichtig in die
Reine legen, dicht mit Speckscheiben belegen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 40 Min. braten. Dabei immer wieder mit
dem Ubrigen Fond begielien.

Den Braten aus der Reine nehmen und warm halten. Den Bratensatz einmal aufkochen, die Créme fraiche einriihren. Die
Sauce bei starker Hitze samig einkochen lassen, salzen und pfeffern. Putenbrust in Scheiben schneiden, mit der Sauce
servieren.
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