und frischem Salbei

Du liebst wiirzig-aromatische Geschmackserlebnisse
genauso wie wir? Dann solltest Du unsere lecker gefiillte
Putenbrust mit Kartoffel-Spitzkohl-GemUse unbedingt probie-
ren. Spitzkohl ist nicht nur geschmacklich echt spitze - er liefert
Dir zudem noch jede Menge Vitamine und Mineralstoffe.
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Zutatenin Deiner Box.............

.................. 2 Personen......4Personen........ & Restliche Menge wird

ip'ttﬂ;?r;l ‘/22%9 i ggf. noch fiir ein anderes

artoffeln .

Salbei 1 Stangel © 2 Sténgel Rezept benfigt.

Bergkase 7) 50g 100g

Putenbrust 2 4 Allergene

gemahlene Muskatnuss 15) lg 2g 7) Lactose 10) Senf

Schmand 7) 75gD 150 ¢g 15) kann Spuren von
Allergenen enthalten
Nahrwerte pro Person
Kalorien: 586 kcal

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ... Kohlenhydrate: 20 g

Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Ol, Butter 7), Senf 10)

Fett: 34 g, EiweiR: 46 g

Was zum Kochen gebraucht Wird ...............inieeeensscesesssssssssssssssesessssssssssssesseess Ballaststoffe: 7 g
Backofen, kleiner Topf, Kiichenpapier, Backpapier, Backblech, groRe Pfanne

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Wasser-
kocher flillen und anschalten. Gemiise und Krauter waschen und putzen.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen.

1 Spitzkohl halbieren, Strunk entfernen und in ca. 2 cm grof3e Stiicke
schneiden. Kartoffeln schalen und in ca. 1 cm grofRe Wiirfel schneiden.
Salbei trocken schiitteln und Blatter abzupfen. In einem kleinen Topf
100 ml heilRe Gemiisebriihe zubereiten. Bergkase langs halbieren.

2 Putenbrust mit Kiichenpapier trocken tupfen, dann mit einem scharfen
Messer an der Langsseite ein daumenlanges Loch einschneiden. Dieses mit
einem Stiick Bergkase und einem Salbeiblatt fiillen, zusammenklappen
und gut zudriicken. Auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 In einer grofken Pfanne 1 EL Ol erhitzen, Putenbrust darin zunéchst auf
der gefillten Seite 2 Min. scharf anbraten. Dann wenden und 2 Min. weiter-
braten. Anschlieftend auf einem mit Backpapier belegten Backblech

10 - 15 Min. im Ofen fertig garen.

4 Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, dann 1 EL Butter darin
erhitzen. Kartoffelwiirfel und Spitzkohlstiicke bei mittlerer Hitze

3 -5 Min. anbraten, mit Briihe abléschen. 1 TL Senf und Muskatnuss ein-
rihren und ca. 10 Min. weiterkocheln lassen. Dann Schmand unterriihren
und evtl. mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Kartoffel-Spitzkohl-Gemiise auf Tellern verteilen, gefiillte Putenbrust
einmal schrag durchschneiden und danebenlegen, mit restlichem Salbei
dekorieren und genieRen!



