Truthahnschenkel an Rosmarinjus

Trutenfleisch aus heimischer Produktion ist ein Nischenprodukt, erst recht wenn es von
Végeln stammt, die nach den Bio-Richtlinien des KAG-Freiland-Labels geziichtet
werden. Der Wendelinhof in Niederwil AG ist diesbeziglich ein Pionier-Betrieb.

Die Filiale der Metzgerei Eichenberger in Oberwetzikon bietet KAG-Freiland-Fleisch an,
Truthahn-Schenkel sind zwar selten im Angebot, aber es ist der richtige Ort, um danach
zu fragen.

Ein Truthahn-Schenkel bringt rund 800g auf die Waage, er ist sehr saftig und dunkler
als Huhnerfleisch. Am besten mariniert man den Schenkel Giber Nacht und brét ihn dann
im Ofen heiss an. Danach lasst man ihn bei tiefer Temperatur bis zu einer
Kerntemperatur von 75-78° garen. Mit etwas in Weisswein geléstem Honig bestrichen,
bildet sich dabei ein feines Krustchen. Dazu ein Jus mit viel frischem Rosmarin, etwas
Knoblauch und Peperoncino, der zum Schluss mit Butter leicht gebunden und verfeinert
wird.

Zutaten (3 Portionen)

1 Trut hahnschenkel , ca. 800g
Mar i nade:

2El aivenol

2Tl Pul biber mild (Paprika)

1/ 3Tl Salz

1/ 3Tl schwarzer Pfeffer

1Tl Zi tronensaft

Zum Br at en:
2Tl Honi g
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2El Wei sswei n

Rosnari nj us:

2dl Wei sswei n
3 Uppi ge Rosnari nzwei ge
2 Knobl auchzehen
2-3cm Peperonci no
2dl Huhner boui I | on
5cl wei sser Portwein
20g kalte Tafel butter
Pf ef f er

Zubereitung

Alle Zutaten fur die Marinade vermischen und den Schenkel damit einpinseln. Mit
Haushaltfolie abdecken und iber Nacht ziehen lassen.

Truthahn-Schenkel eine Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen.
Ofen auf 220° vorheizen.

Schenkel in ein Bratgeschirr legen und mit der Gberschiissigen Marinade aus dem Teller
Ubergiessen. In die Mitte des Ofens einschieben und 30 Minuten braten.

Weisswein und Honig leicht erhitzen und und vermischen.

Schenkel aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 100° zurtickstellen, Ofen 2-3
Minuten entliften.

Schenkel ringsum mit dem Honigwein einpinseln. Bratenthermometer an der dicksten
Stelle einstecken. In den Ofen schieben und bis zu einer Kerntemperatur von 75° garen.
Das dauert gut eine Stunde. Nach ca. 30 Minuten erneut mit Honigwein einpinseln. Zum
Schluss Ofen auf 220° aufheizen und den Schenkel nochmals 5-6 Minuten braten, damit
sich das Kristchen kraftiger ausbildet (Die Kerntemperatur steigt dabei um 2-3°). Saft
aus dem Bratgeschirr zum Rosmarin-Jus sieben. Schenkel aus dem Ofen nehmen und
vor dem Aufschneiden 5 Minuten ruhen lassen.

Derzeit:

Nadeln von den Rosmarinzweigen abzupfen und mit einem Messerriicken etwas
anquetschen. Knoblauch grob hacken, Peperoncino in feine Streifchen schneiden.
Zusammen mit Weisswein aufkochen und leicht kéchelnd auf die Hélfte einreduzieren.

Eingekochter Wein absieben und zuriick in die Pfanne geben. Huhnerbouillon und
Portwein dazugiessen. 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Temperatur zurtickstellen.
Kalte Butter mit einem Schwingbesen in die nicht mehr kdchelnde Sauce einrihren. Mit
etwas Pffer abschmecken.

Truthahnschenkel l1angs zu den Knochen tranchieren, anrichten und mit dem
Rosmarinjus nappieren.
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Truthahnschenkel angebraten
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