Mein (Weihnachts) Truthahn

© Joachim Brendel

Zutaten fir 8 — 10 Personen

1 Truthahn, ganz, ca. 5-6 kg

3TL Majoran, gerebbelt

3TL Thymian, gerebbelt

reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fir die Glasur

2TL  Chilipulver, rot, gemahlen

Y4 TL Cayennepfeffer, rot, gemahlen
Y4 TL Kimmel, gemahlen

Y4 TL Muskat, gemahlen

% TL Hahnchengewirz

% TL Knoblauchpulver, granuliert

Y. TL Salz

2EL Honig

2EL Wasser

8 EL  Fett vom Braten

Fir die Fullung (ca. 1 kg)

300 g WeilRbrotwiirfel, trocken gerdstet
700 g Hackfleisch vom Rind

2 Zwiebel (150 g) fein gehackt
1St  Fruhlingszwiebel, gehackt

3 St  Staudensellerie, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

3TL Thymian

3TL Majoran

3TL Paprikapulver, rot, suf3

3TL Rinds Bouillon instant

% TL Salz

reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle
etwas Muskat aus der Mihle

Fir die SoRRe

Hals vom Truthahn

Innereien vom Truthahn, gemahlen
1 EL Butterschmalz
1St Staudensellerie
2TL  Thymian, gerebbelt
2 EL  Preiselbeerkonfitiire
reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle
etwas Salz und Muskat aus der Mihle
spater mit dem Bratensaft auffiillen

Auftau- und Bratzeiten

Ibs kg Auftauzeit Bratzeit Bratzeit
im Kuhilschrank  ungefillt  gefllt

10-18 4-8 3-4Tage 3-3% Std. 3% - 4% Std.

18-22 8-10 4-5Tage 3% -4 Std. 4%-5 Std.
22-24 10-11 5-6Tage 4-4%Std. 5-5% Std.
24-30 11-13 6-7 Tage 4% -5Std. 5% - 64 Std.

Zubereitung

Gut sind ,Turkeys" der Marke BUTTER-
BALL. Die habe ich bisher aber nur in ame-
rikanischen Shops gefunden. 1A Qualitat,
alle GréRen bis zu ca. 14 kg! lhnen wurde
bereits Butter unter die Haut gespritzt, was
sich beim Backen hervorragend auswirkt.
Das kann man aber auch selbst machen.

Den Truthahn ausgepackt auf Abtropfrost
langsam auftauen lassen. Hals und Inne-
reien entnehmen. Innen und aufen mit lau-
warmem Wasser grundlich abwaschen. Mit
Kichenpapier abtupfen. Ggf. Butter unter
die Haut spritzen. Innen und auf3en kréftig
pfeffern und mit Majoran und Thymian
bestreuen und gut einreiben. Etwas ruhen
lassen.

Fur die Fillung alle Zutaten gut mischen,
so dass eine geschmeidige Masse entsteht.
Ggf. mit etwas Wasser nachhelfen. Mit den
Gewirzen wirklich reichlich und kraftig ab-
schmecken. Durch die lange Garzeit verlie-
ren die sich etwas.
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Den gewidrzten Truthahn nicht zu prall fullen,
gut verschlieen und von allen Seiten reich-
lich mit Ol bepinseln.

Zunachst mit der Brust nach oben fur 1/3 der
gesamten Bratzeit auf das tiefe Blech in den
auf 160° C vorgeheizten Ofen.

(Achtung: siehe Auftau- und Bratzeiten).

Je nach Gefiuhl, ab und zu mit dem entste-
henden Bratensaft begielen. (Bei BUT-
TERBALL kaum notwendig). Nach 1/3 der
Bratzeit den Truthahn auf die Brust drehen
und bei standigen 160° C weiter braten.

Vor Beginn des letzten 1/3 der Bratzeit, die
Glasur und die Sol3e vorbereiten.

Fur die Glasur die Gewiirze mit dem Honig,
dem Wasser und dem Bratensaft gut verriih-
ren.

Den Truthahn moglichst von allen Seiten
reichlich mit der Glasur bepinseln und ca.
noch 5 — 10 Minuten offen braten lassen,
damit sich die Haut schon farbt. Dann den
Truthahn unbedingt mit Alufolie abdecken
und fertig braten.

Fir die Sol3e die Innereien mahlen. Im But-
terschmalz den Hals ringsum mindesten 10
Minuten kraftig anbraten. Spater die In-
nereien und den Staudensellerie zugeben
und mit 2 EL Wasser und ca. 4 EL Braten-
saft langsam weiter garen.

Je nach Geschmack das Fleisch von den
Halsknochen 16sen und wieder zur SofRe
geben oder den Hals ganz entfernen.

Ist der Truthahn fertig, die angefangene So-
Re mit dem restlichen Bratensaft auffiillen,
Thymian einrtihren, kraftig mit Pfeffer und
etwas Muskat und Salz abschmecken, die
Preiselbeerkonfitire einrtihren und alles
nochmals kurz aufkochen.

Der Truthahn ist ziemlich gar, wenn beim
tiefen Einstechen ins das Muskelfleisch kein
rétlicher Saft mehr austritt bzw. das Fleisch-
thermometer in Mitten der Fillung ca. 82° C
bis 85° C anzeigt.

Vor dem Anschneiden, den Truthahn unbe-
dingt 15 Minuten ruhen lassen.

Gute Beilagen sind:

Preiselbeeren, gerdstete Mandeln, Cashew
Nusse, ,Késchte* (Esskastanien) in Balsa-
mico, in Butter gebratene Maiskolben, in
Butter gertstete Semmelbrésel, Klolke, Rot-
kraut, Rosenkohl, usw.

Getranke: trockener Dornfelder aus Rhein-
hessen, Altbier, dunkles Hefeweizen.

Ein Festschmaus, nicht nur fir das Famili-
entreffen und besonders nicht nur an Weih-
nachten.

Guten Appetit.
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