.iLardeirtschaftskammer
Niedersachsen

G/aSl.the Pute (& Personen)

Zutaten

1 Babypute (ca. 3,5 kg)
Salz, Pfeffer

3 EL Butter

GLASUR:

100 g Quittengelee

1 Messerspitze gemahlener
Zimt

500 ml Hihnerbrihe

12 getrocknete Aprikosen

1-2 EL Mehl
etwas Wasser

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Pute
innen und aul3en kraftig salzen und pfeffern.

Butter in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze
zerlassen. Die Pute mit der Halfte der Butter von
allen Seiten bestreichen.

Mit der Brustseite nach unten in einen Brater
oder eine Fettschale legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad 30 Minuten braten. Die
Pute wenden. Mit der restlichen Butter
bestreichen und weitere 30 Minuten braten.

Zwischendurch mit dem entstandenen
Bratenfond begiel3en.

Fur die Glasur das Quittengelee etwas erwarmen
und mit dem Zimt verrtihren. Die Pute damit
bestreichen.

Die Huhnerbriihe angief3en und die Aprikosen
zufuigen. Weitere 20 bis 30 Minuten braten.

Das Mehl mit etwas kaltem Wasser in einer
Tasse anrtihren und nach und nach in den
Bratenfond geben, bis er samig zu werden
beginnt.

Anschlie3en die BratensofRe nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Dazu schmecken Salzkartoffeln, Rotkohl oder
Rosenkohl.
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