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Putenunterkeule mit Kartoffel-Krauterpuree
und Sauerkraut

Foto: IDG

Putenunterkeule mit Kartoffel-Krauterpiiree und Sauerkraut
Zutaten (fur 4 Personen):

2 Putenunterkeulen

4 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

1 TL Kimmelsamen
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2 EL Butterschmalz

3 Zwiebeln

500 ml helles Bier

500 g Hokkaido-Krbis

250 g Rote Bete

250 g Petersilienwurzel

600 g Kartoffeln

50 ml Milch

100 ml Sahne

70 g Butter

Y TL Muskat

1 Bund gemischte Krauter

400 g Sauerkraut

2 EL Apfelmus

2 Zweige Thymian

Zubereitung:

Knoblauchzehen schalen, pressen und mit je 1 TL Salz, Pfeffer und Kimmel mischen.
Putenunterkeulen rundherum mit der Knoblauchpaste einreiben. 2 EL Butterschmalz mit
den Putenunterkeulen in einen Brater geben und bei 200 °C im Ofen etwa 15 Minuten
garen.
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Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden, zu den Putenunterkeulen geben und kurz
anrosten. Alles mit 250 ml Bier abléschen. Hitze auf 180 °C reduzieren und die
Putenunterkeulen etwa 90 Minuten im Ofen garen - dabei ab und zu mit dem restlichen
Bier begielRen.

Kurbis und Rote Bete wirfeln. Petersilienwurzel schalen und in Scheiben schneiden.
Gemuse salzen und pfeffern, zu den Putenunterkeulen geben und alles weitere 45
Minuten im Ofen garen.

Inzwischen Kartoffeln schalen, in grobe Stlicke schneiden und in Salzwasser garen. Milch,
Sahne und 50 g Butter aufkochen, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wirzen. Krauter hacken
und mit den Kartoffeln und der Milch-Sahne-Mischung purieren.

Sauerkraut in der restlichen Butter erwarmen und mit dem Apfelmus mischen.
Putenunterkeulen aus dem Ofen holen, vor dem Aufschneiden ruhen lassen. Inzwischen
die GemuUsesauce aus dem Brater mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles anrichten, mit
Thymian toppen und genielen.
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