Putenbrust mit Forellenkruste und Rote-Bete-Kartoffelstampf

Zutaten fiir die Putenbrust (fir 3 Personen):
- 250 g Putenbrust

- 3 EL Sojasofe

- 75 g Bacon

- 20 ml Wermut

- 2 TL mittelscharfer Senf

- 50 g Butter

- 40 g Schalotten

- 75 g Lauchzwiebeln

- 75 g Preiselbeer-Mus

- 40 g Meerrettich

- 100 g Frischkéase

- 100 g gerduchertes Forellenfilet
- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

Die Putenbrust waschen und trocken tupfen. Mit Sojasof3e einpinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bacon wiirfeln und in
einer Pfanne ohne Fett auslassen. Schalotten schalen, fein hacken und hinzufiigen. Mit Wermut abléschen. Lauchzwiebeln in
Ringe schneiden und dazugeben. Preiselbeer-Mus, Frischkdse, Senf und Meerrettich unterriihren. Das Fleisch mit den
Forellenfilets belegen und die Bacon-Zwiebel-Frischkdse-Creme daraufgeben.

Pro Portion 1 Stiick Backpapier auslegen und in der Mitte mit etwas Butter bestreichen. Die Filets daraufsetzen und zu einem
Paket verschliefen. Bei 200 Grad (Umluft) im vorgeheizten Backofen 15 Minuten auf mittlerer Schiene garen.

Zutaten fiir den Stampf:

- 600 g Rote Bete

- 100 g Butter

- 400 g mehligkochende Kartoffeln
- 50 ml Schlagsahne

- Salz

- Pfeffer

- Muskatnuss

Kartoffeln und Rote Bete schalen, in Wiirfel schneiden und in einem grof3en Topf in Salzwasser garen. Das Wasser abgief3en
und Kartoffeln und Rote Bete mit Butter und Sahne stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Zutaten fiir die Sofe:
- 75 g Lauchzwiebeln

- 1 EL Butter

- 1 EL Mehl

- 100 ml Gemusebriihe
- 100 ml Schlagsahne

- 100 ml Weifdwein

- 1 TL mittelscharfer Senf
- 5 g Meerrettich

- 1 Bio-Limette

- Salz

- Pfeffer




Lauchzwiebeln putzen und in kleine Stiicke schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren und mit
Gemiisebriihe abléschen. Zwiebeln, Weiffwein, Schlagsahne und Gewiirze dazugeben und zu einer cremigen So[3e verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft und -schale abschmecken.
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