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Leoganger Mini-Pute, Kartoffeln & Chinakohl

Koch: Andreas Herbst

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir das Gericht

e 1Mini-Pute im Ganzen (ca. 2 kg)
e Gewiirzmischung: Krautersalz mit Beiful3
e 1Sellerieknolle

e 1Winterkohlrabi (Steckriibe)

e 2 Karotten

e 2 Rote Riiben

o 2 Apfel

e 21 Gefliigel- oder Gemiisefond
e 12 kleine Kartoffeln

e 1Chinakohl

e 1ganze Knoblauchknolle

e 2 Rosmarinzweige

e 2 Thymianzweige

e 2 BeifuB3-Zweige

e 3EL kalte Butter

e Hiihner-Garum (Gewiirz-Sauce)



Zubereitung

1. Zuerst die Pute im Ganzen gut waschen und trocken tupfen. AnschlieBend mit der
Gewiirzmischung einreiben und mit einem Teil des geschdlten, in grobe Wiirfel
geschnittenen Gemiise (Sellerie, Winterkohlrabi, Karotten, Rote Riiben) und den
geschélten, grobgeschnittenen Apfeln fiillen.

2. Nun die gefiillte Pute in einen Brater geben, das restliche Gemiise und die Krauter
(Rosmarin, Thymian, BeifuB) dazugeben und bei 180° C Umluft im Rohr zuerst 15
Minuten garen. Die Kartoffeln samt Schale und den Knoblauch im Ganzen
dazugeben. Nach weiteren 15 Minuten Garzeit im Rohr mit dem Gefliigelfond
aufgieBen — diesen Vorgang mehrmals wiederholen.

3. Jetzt den Chinakohl der Lange nach vierteln und mit Krautersalz wiirzen. Die
Chinakohl-Stiicke in einen extra Brater geben und zirka noch 40 Minuten im Rohr
neben der Pute garen.

4. Zum Schluss den entstandenen Fond aus dem Brater in einen Topf gieBen und mit
etwas kalter Butter und Hiihner-Garum verfeinern. Die Pute im Brater in die Mitte
des Tisches stellen, den Chinakohl dazu servieren und genief3en.



