Weisses Putenragout

Blanquette de veau, das klassische Gericht der franzdsischen Kiiche stand diesem
Rezept Pate. Dabei wird das Fleisch nicht angebraten, sondern nur in einem
aromatischen Sud mit Sauerrahm gegart, das passt auch gut zur Putenbrust. Reichlich
Ruebli, dazu Erbsen, Petersilie und Silberzwiebeln, die dem Ragout eine feine Saure
verleihen, geben dem Ragout Geschmack und Farbe.

Ein Detail: Die grobblattrige italienische Petersilie wird meist mit den langen und dicken

Stengeln verkauft. Es wére schade, sie wegzuwerfen. Im Sud mitgekocht geben sie viel
Krautergeschmack ab.

Zutaten (2 Portionen)

2509 Put enbr ust
4dl Huhner boui I | on
1209 Ruebl i
4-5 Stengel italienische Petersilie
2 Tranchen Brat speck
2 Lor beerbl atter
1-2 Knobl auchzehen
12 Si | ber zwi ebel n
2El Er bsen auf get aut
509 Sauer rahm
1/ 2Tl Mai zena

Pfeffer
Zubereitung

Putenbrust in 2cm grosse Wiirfel schneiden. Riebli zu 1cm grossen Wiirfeln schneiden.
Blatter von der Petersilie abzupfen und grob hacken. Stengel zu kurzen Stiicken
schneiden und zu einem Biindel verschniren. Speck zu Streifen schneiden,
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Knoblauchzehen grob hacken.

Bouillonextrakt in kaltem Wasser aufsetzen, Lorbeerblatter und das Petersilienbiindel
zugeben und aufkochen. Ruebli, Speck und Knoblauch zugeben und 20 bis 25 Minuten
kécheln lassen bis die Riebli knapp gar sind. Den Sauerrrahm einrihren.

Putenbrust, Erbsen, gehackte Petersilie und Silberzwiebeln zugeben. 8 bis 10 Minuten
kécheln lassen bis die Fleischwurfel gar sind. Beim Anschneiden darf das Fleisch nicht
mehr glasig sein. Peterslienbiindel und Lorbeerblatter herausfischen. Maizena in wenig
kaltem Wasser auflésen und in das Ragout einriihren, nochmals 1-2 Minuten kdcheln
lassen. Mit Pfeffer abschmecken.

Puntenragout im Reisring anrichten.
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