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Sie brauchen:
Zutaten fur 6 Personen

- 4 Truthahn (3,5-45 kg

-1 kﬁ Maronen

Dinde aux marrons
mit Gemuse und Pinot Noir

- 400 9 Butter

. - 200 g Knollenselierie
So wird’s gemacht:

Truthahnfillung: Den Backofen auf200°C vorheizen. Die Maronen - 250 ml Rotwein
einritzen und im Backofen fiir 30 Minuten rosten, abkihlen lassen und
schilen. 50 Gramm Butter und den Zucker karamellisieren und mit heiker - 250 mi Feischbrihe

Briihe abléschen. Die Maronen darin weich diinsten und wirzen.
-y SroTSe Zwiebein

Truthahn: Den Backofen auf 225°C vorheizen. Den Truthahninnen und

aulen mit Salz und Pfeffer einreiben, mit Maronen fullen und die -1 S*anje Ltauch

Offnung schliefen. Den Truthahn mit zerlassenen Butter

bepinseln. Das Fleisch fir 30 Minuten im Ofen braten. Zwei Zwiebeln

schalen, den Sellerie, die Mohren und den Lauch klein schneiden. Zum

Fleischgeben und fir weitere zwei bis zweieinhalb Stunden braten.

- 2 Mshren
- 4 EL Z2ucker
- Sakz und Pletter

Beilagen: Die Kartoffeln schalen und kochen. Den Rosenkohl putzen,

abwaschen und in wenig Salzwasser gar dinsten. Zwei Zwiebeln schalen -4 kﬁ StPkartoffen
und fein hacken, in zwei Essloffeln Butter glasig dinsten und den

Rosenkohl darin schwenken. Den Truthahn warm stellen, den Rotwein -4 \43 Kartokein
zum Bratenfond gieften und aufkochen lassen. Die Sauce mit dem

GemUse passieren und abschmecken. ) k3 Rosenkohl

Den Truthahn auf einer groften Platte anrichten und den Rosenkohl und
die Kartoffeln in Schiisseln fiillen. Die Sauce separat dazu reichen.
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