Truthahn-Pfeffer mit Spatzli

Das weisse Truthahnfleisch wird mit saurem Most und weissem Essig gebeizt, so bleibt
es hell und nimmt trotzdem den kraftigen, sauerlichen Geschmack eines Wild-Pfeffers
an. Auch geschmort wird es mit hellem Gemiise: Riebli, Zwiebel und Peterliwurz,
letzterer schmeckt kraftig nach Krautern. Er kann auch durch Pastinake oder, etwas
kraftiger, durch Sellerie ersetzt werden. Die Champignons werden angebraten, das gibt
ihnen Geschmack, und damit sie nicht zu stark einschrumpfen, erst gegen Schluss
mitgeschmort. Trutenfleisch ist recht grobfaserig und kann daher auch lange geschmort
werden, bis es sich mit einer Gabel leicht zerteilen lasst.

Wie zu einem traditionellen Wild-Pfeffer passen Spatzli ausgezeichnet zu diesem hellen
und etwas milderen Pfeffer.

Zutaten (3 Portionen)

Bei ze:

2dl saurer Most

8cl wei sser Bal sam co
409 Zwi ebel

509 Ruebl i

1 grosse Knobl auchzehe
2-3 Lor beerbl atter

6 Nel ken

3cm I ngwer

10 schwar ze Pfefferkdrner
Pfeffer:

4509 Tr ut hahnbr ust
abgesi ebte Bei ze

1dl saurer Most

2-3dl Hihner boui | | on
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1009 Riebl i

709 Peterliwirz
80g Chanpi gnons
60g Zwi ebel

1 Knobl auchzehe
3-4cm  Peperonci no
1El Mehl

20g Taf el butter
509 Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung
Most und Balsamico in eine Pfanne giessen.

Ruebli und Zwiebel grob wirfeln. Knoblauch und geschélter Ingwer klein wirfeln.
Pfefferkdrner leicht zerdriicken. Zusammen mit den Nelken und Lorbeerblattern zum
Most geben und aufkochen. Kurz kécheln lassen, von der Kochplatte ziehen und
auskuihlen lassen.

Truthahnbrust zu 4x4cm grossen Wirfeln schneiden. Zusammen mit der Marinade in
einen Gefrierbeutel geben und dicht verschliessen. 3-4 Tage im Kuhlschrank ziehen
lassen.

Fleisch aus der Beize nehmen, Gewiirze und Rieblistiicke abstreifen. Fleisch mit
Haushaltpapier trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit 1Tl Mehl bestauben und
vermischen.

Marinade kurz aufkochen und absieben.

Ruebli, Peterliwurz und Zwiebel zu groben Stiicken schneiden. Knoblauch hacken.
Champignons je nach Grosse halbieren oder vierteln. Peperoncino langs halbieren, die
sehr scharfen Kerne herausschaben, die Schote grob hacken.

Bratbutter bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen. Fleischwiirfel anbraten, damit sie keinen
Saft ziehen sollten sie locker in der Pfanne liegen, ev. in 2 Etappen anbraten. Tipp: Das
Trutenfleisch neigt zum festkleben, wird es nach ca. 10 Sekunden mit einer Gabel kurz
vom Boden abgeldst (aber nicht gewendet), so klebt es nicht an. Fleisch in einen
Schmortopf geben.

Ruebli, Peterliwurz, Zwiebel, Knoblauch und Peperoncino leicht andiinsten und zum
Fleisch geben. Bratensatz mit der abgesiebten Beize und 1dl saurem Most abléschen,
aufrtihren und durch ein Sieb zum Fleisch giessen. Bouillon dazugiessen, bis das
Fleisch knapp mit Flussigkeit bedeckt ist. Ca. 2 Stunden offen kécheln lassen, ev. etwas
Wasser nachgiessen, damit das Fleisch immer ungefahr zur Hafte im Sud liegt.

1/2 Stunde vor Ende der Garzeit Champignons in wenig Bratbutter leicht anbraten und
zum Pfeffer geben. Zum Schluss Mehl und Butter miteinander verkneten und
zusammen mit dem Sauerrahm in den Pfeffer einriihren. Nochmals 10 Minuten leicht
kdcheln lassen, damit die Sauce bindet.
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Die Spatzli, aufgetaut oder frisch, in Tafelbutter langsam anrdsten bis sie leicht knusprig
sind.

Tipp: Angerichteter Truthahn-Pfeffer mit ein paar Trauben garnieren.
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