Geschmorte Putenkeule mit Holunderblitenessig

Weinempfehlung: Kirschwein, mild

Zutaten:

1 Zwiebel

jel Paprika rot, gelb, griin

1 Zucchini

1 Mohre

1kg Putenoberkeule
Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer

3EL Gemusebrihe

6 EL Holunderbliitenessig

1 Becher Créme fraiche
Baguette

Zubereitung:

Zwiebel grob wiirfeln.
Je 1 Paprika rot, gelb, griin, Zucchini und Moéhre waschen und wiurfeln.
Das Gemiise in einen Bratschlauch fiillen.

1kg Putenoberkeule rundherum mit Rosmarin, Thymian, Salz, Pfeffer wiirzen.
Die Keule auf das Gemise in den Bratschlauch legen.

3 EL Gemisebrihe und 3 EL Holunderblitenessig dazugeben.

Den Bratschlauch verschlieRen und bei 180°C 80 min. garen. Den Braten warm stellen und
den Fond mit 1 Becher Creme fraiche und 3 EL Holunderbliitenessig verriihren.

Mit Baguette servieren.

Viel Spals beim - OW%
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