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Festlicher Weihnachtstruthahn

Um einen Festlichen Weihnachtstruthahn zuzubereiten, bedarf es einiger Kocherfahrung. Doch mit
diesem Rezept und etwas Fingerspitzengefuhl gelingt das Festessen jedem Koch.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 5,0 h

Gesamtzeit: 5,8 h

Zutaten

1 Stk.

Truthahn (kiichenfertig)

Salz und Pfeffer

100 g

Frahstticksspeck (durchzogen)

125 ml

WeilRwein

2 EL Butter

3 EL Schlagobers

2 EL Mehl

Fulle

200 g Bratwurstbrat
6 EL Butter
1 Stk. Staudensellerie
1 Stk. Zwiebel
2 EL Petersilie gehackt
1 Stk. Serviettenknédel (gekocht)
Salbei
Salz und Pfeffer

Geflugelfond

11 Wasser
1 Stk. Zwiebel
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1 Bund Suppengemise
Pfefferkorner

Salz

Zubereitung

1.

10.

Fur den Festlichen Weihnachtstruthahn die Innereien beiseite legen und den Truthahn
innen und aul3en grof3ziigig mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Bratwurstbrat ausdricken
und in einer Pfanne anrésten. Herausnehmen und das Uberschissige Fett abgiel3en.

. Zwiebel und Sellerie schalen und fein hacken. Die Hélfte der Butter fir die Fullung im

Bratfond schmelzen lassen und die Zwiebel und Sellerie darin bissfest dinsten. Die
Truthahnleber hacken und dazugeben. Petersilie waschen, trockenschwenken und fein
hacken. Uber die Sellerie-Mischung streuen und die Pfanne vom Herd nehmen.

. Serviettenknddel zerbroseln und mit dem Wurstbrét und der Sellerie-Mischung vermengen.

Mit etwas Salbei, Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche zerlassene Butter und etwas
Schlagobers unterrihren.

. Das Suppengemiuse und restliche Gefligelklein mit Zwiebel, Salz und Pfeffer in einem

grol3en Topf mit Wasser aufkochen. Bei mittlerer Hitze kochen, bis die Flussigkeit auf die
Halfte eingekocht ist.

. In der Zwischenzeit den Backofen auf 170°C vorheizen. Den Truthahn mit der Bratwurst-

Gemiise-Mischung fiillen und die Offnung zunahen. Auf einen Bratenrost legen und auf der
Brustseite die Speckscheiben verteilen.

. Unter den Rost ein tiefes Backblech stellen. Ein Geschirrtuch mit Weil3wein befeuchten und

Uber die Truthahnbrust legen. Den restlichen Wein dartbergiel3en. Den Truthahn auf dem
Rost tiber dem Backblech im Ofen 30 Minuten braten.

. Geflugelfond abseihen und etwas davon tber den Truthahn giel3en. Temperatur auf

150-160°C reduzieren und den Truthahn - je nach Grol3e - weitere 3,5-4,5 Stunden garen
lassen. Dabei das Tuch regelméaRig wieder dem Gefligelfond begiel3en.

. Das Tuch und die Speckstreifen entfernen und die Temperatur auf 190-200°C erhéhen. Den

Truthahn nun - ohne weiteres Aufgiel3en von Gefliigelfond - fertig braten, bis er eine
knusprige Haut bekommen hat.

. Bratensaft abgieRen und das Fett davon abschdpfen. Den Truthahn noch einige Minuten im

offenen Ofen rasten lassen. Wahrenddessen die Butter in einer Kasserolle zerlassen, das
Mehl dazugeben und kurz anrdsten lassen.

Mit Schlagobers und Bratensaft verriihren und aufkochen lassen. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wurzen. Den Truthahn aus dem Ofen nehmen, tranchieren, anrichten und mit der Sauce
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servieren.

Tipp

Zum Weihnachtstruthahn schmecken Knédel und Rotkraut.
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