Dinde farcie
aux marrons

Zutaten
I'Truthahn von 3 kg 1. Bereiten Sie die Fulllung vor: tauchen Sie die
300 g naturliche Brotkrummen in die Milch.
Kastanien 2. Die gehackten Schalotten in der Butter schmelzen,
300 g Wursthrit dann das Wursthriit hinzufiigen und einige Minuten
225 g weiches Brot briunen lassen.
150 ml Milch 3. Die abgetropften Semmelbrosel, Kastanien,
200 ml frische Sahne Thymian, Petersilie, Cognac, Salz und Pfeffer
125 g Butter unterriihren.
2 Essloffel Ol 4. Geben Sie die Fiille in den Truthahn und nihen Sie
4 Schalotten anschliessend die Offnung zu.
2 Zweige frischer 5%
Thymian Bepinseln Sie den Truthahn mit 01 und geben ihn
1 Lorbeerblatt anschliessend in eine
50 ml Cognac feuerfeste Form. Mit Salz und Pfeffer, Lorbeerblatt
Salz und erbsengrofie Menge von Butter wurzen. Befillen
Pfeffer Sie die Form mit der Brithe.
1,5 kg Kartoffeln 6. Legen Sie den Truthahn in den kalten Ofen und

150 ml Gemiisebrithe stellen Sie ihn fiir 1 Stunde auf 120°C (Thermostat 4).
RegelmiRig mit Kochsiften begielRen.

7. Erhohen Sie die Ofentemperatur fir 1 Stunde auf

165°C (Gaskennziffer 5-6) und beenden Sie das Garen

fir 30 Minuten bei 210°C (Gaskennziffer 7).

8. Geben Sie dann die Kartoffeln in den Kochsaft und

kochen Sie 30 Minuten weiter.
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