Geschmorte Putenunterkeule mit Suppengemise

Zutaten fiir 4 Personen

2 Putenunterkeulen (ca. 1500 g)

Salz, Pfeffer Bild folat

2 EL Sojasol’e pikant . .

1-2 Knoblauchzehen in Kurze. . ..
1 Zwiebel

8-10 Wachholderbeeren

12-15 kleine Kartoffeln

1 Bund Suppengemuse (Méhre, Sellerie, Porree, Petersilie)
1 Stange Porree

2 Tomaten

1 | Gemusebruhe (Instand)

4-5 Lorbeerblatter

Zubereitung

Putenschenkel waschen, trocken tupfen und kraftig mit Salz, Pfeffer und der
Sojasolde einreiben. Zwiebel schalen, in Spalten schneiden. Putenschenkel,
Wacholderbeeren und Zwiebel in einen Brater geben und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd HeiBluft: 170 °C, unterster Einschub) ca. 2,5 Std. ohne
Abdeckung braten.

In der Zwischenzeit Kartoffeln schalen und waschen. Suppengemuse und die
Porree Stange putzen, waschen und in Sticke bzw. in Ringe schneiden.
Tomaten in Spalten schneiden. Nach 30 Minuten der Bratzeit die Halfte der
Bruhe Uber die Putenschenkel gielden und die Lorbeerblatter in den Brater
geben.

Nach einer weiteren Stunde der Bratzeit das Gemuse und die Kartoffeln in den
Brater geben, mit der restlichen Bruhe begielzen. Weitere Stunde braten,
dabei hin und wieder das Fleisch mit der Bruhe ubergie3en. Das Fleisch vom
Knochen l6sen und mit dem Gemuse und den Kartoffeln anrichten.



