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Rezept
Truthahn mit Tandoori-Paste und Ananasragoiit

Ein Rezept von Truthahn mit Tandoori-Paste und Ananasrago(t, am 09.04.2024

Zutaten
1 Truthahn (5,8 kg) Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 3TL Tandoori-Paste (Asienladen)
1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone
1 grofler Bund glatte Petersilie 2 Zweige Minze
300g Zwiebeln 11 Gefliigelfond (aus dem Glas)
2 EL Butter 1EL Speisestarke
2 Ananas (etwa 1,5 kg Fruchtfleisch) 1 Stiick frischer Ingwer (20 g)
1 kleine rote Chilischote 1 Zwiebel (70 g)
2 EL Butter 100 ml Pfirsichlikor
200 ml frisch gepresster Orangensaft 12-16 mittelgrofie Minzeblatter
Holzspielte Alufolie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 6-8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1275 kcal

Zubereitung

l. Den Backofen auf 120°C (Ober und Unterhitze) vorheizen. Den Truthahn kalt abbrausen und mit Klichenpapier
trockentupfen. Fligelspitzen, Kragen und Biirzel abschneiden und die Knochen klein hacken. Den Braten von innen und
aullen salzen, pfeffern und die Tandooripaste kraftig einmassieren.

2. Orange und Zitrone heil® waschen und mit Schale grob zerteilen. Krauter waschen und trockenschiitteln. Zwiebeln
abziehen und grob schneiden. Alles mit der Halfte der Zwiebeln mischen, den Truthahn damit fiillen und mit HolzspieRen
verschlieRen.

3. Den Truthahn mit der Brustseite nach unten auf ein tiefes Blech setzen, die ibrigen Zwiebeln und Truthahnabschnitte
darauf verteilen und 250 ml Gefliigelfond angieen. Den Braten im Ofen (Mitte) 3 Std. garen. Dabei nach und nach den
restlichen Fond dazugiefen und das Fleisch mehrmals damit einpinseln.

4. Danach den Braten herausnehmen, Briiste und Fliigel auslésen, in Alufolie wickeln und beiseite stellen. Keulen
abtrennen, mit der Fleischseite nach unten in den Bratenfond legen und noch 1 Std. 30 Min. garen. 20 Min. vor
Garzeitende die Briiste und Fligel zu den Keulen legen und wieder erwarmen.
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5. Die Ananas schélen, sdubern, vierteln und den Strunk entfernen. Fruchtfleisch in etwa 1/2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Ingwer schalen und klein hacken. Chili entkernen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Die Butter in
einem Topf (24 cm @) aufschaumen, Zwiebeln darin 5 Min. glasig diinsten. Mit Pfirsichlikor abléschen, Orangensaft
angielRen, aufkochen, Ananaswiirfel, Ingwer und Chili einlegen und offen bei mittlerer Hitze in 25 Min. einkochen. Die
Minzeblatter waschen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Das Ananasragot leicht salzen, mit der Minze
verfeinern und etwas abkihlen lassen.

6. Das Fleisch auf ein 2. Backblech legen. Den Ofen auf Grillfunktion stellen. Butter in einem kleinen Topf aufschaumen
lassen, leicht salzen. Die Fleischstiicke mit der Butter bepinseln und im Ofen (Mitte) in 8-10 Min. goldbraun grillen. Dabei
immer wieder mit der flissigen Butter bestreichen.

7. Inzwischen den Bratenfond durch ein Sieb passieren, aufkochen und einige Min. kécheln lassen. Die Starke mit etwas
kaltem Wasser anrtihren, die Sauce damit binden und 3 Min. bei geringer Temperatur kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kross gebratenen Truthahnstiicke aufschneiden und mit Sauce und dem warmen Fruchtragot auf
vorgewarmten Tellern servieren. Reis oder Couscous dazu servieren.
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