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kleine Pute, ca. 3 kg einige Lorbeerblatter 2 Pastinaken

100 ml Apfelsaft 350 ml Gefliigelfond 1 Petersilienwurzel

4 |Wasser 3 EL Butter 200 g Hokkaido-Kiirbis
150 g Salz 2 Zwiebeln 2 Apfel

jeweils einige Zweige Rosmarin 2 Stangen Sellerie

und Thymian 6 Karotten

4 Knoblauchzehen

1. Apfelsaft mit 1 | Wasser, Salz und der Halfte der Krauter (Rosmarin, Thymian und Lorbeer) vermen-
gen. Pute in zweiTeilen, der Lénge nach halbiert, in einen groBen Bréter legen, Salzlake dariibergie(3en
und mit Wasser auffiillen, bis das Fleisch bedeckt ist. Uber Nacht an einem kiihlen Ort durchziehen las-
sen.

I_?astinaken, Petersilienwurzel sowie vier von den Karotten schélen und, ebenso wie den Kiirbis und die
Apfel, in mundgerechte Stiicke schneiden. Salzen, pfeffern und mit zwei zerkleinerten Knoblauchzehen
in einer Schiissel vermengen. Ebenfalls {iber Nacht ziehen lassen.

2. Am nachstenTag das Salzwasser vom Fleisch abgieBen und die Pute abspiilen.

3. Ofen vorheizen auf ca. 230 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze).

4. Butter erhitzen. Zwiebeln, Sellerie, die restlichen zwei Karotten und Knoblauchzehen schalen, in
kleine Wiirfel schneiden, mit einemTeil der Butter in den Brater geben, salzen und pfeffern.

5. Pute auf das Gemiise legen. Den Rest Butter dariibergieBen.
6. Im Ofen etwa 20 min garen, bis das Fleisch leicht gebraunt ist.

7. Temperatur auf 160 Grad Celsius reduzieren und Gefliigelfond in den Brater gieBen, die restlichen
Krduter hinzufiigen. Bei Bedarf Wasser nachgieBen, bis der Braten etwa zur Halfte in Wasser liegt. Mit
Alufolie abdecken und ca. 1,5 h schmoren lassen.

8. Das iibrige Gemiise auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech geben und ca. 40 min vor Ablauf
der Garzeit des Fleisches unten in den Ofen schieben.



