WALLNERS BIOPUTEN




PUTEN-
BURGER

Zutaten:
Fir 4 Burger-Patties

4009 Wallner’s Putenhackfleisch
1 rote Zwiebel
1 Ei

1EL Paniermehl
oder alternativ unsere Putenburger/Miniburger
1EL Rapsol

& Salz, frischer Pfeffer
und zwei Rosmarinzweige

4 groBe Ziegenkéasetaler
2EL brauner Zucker
4 Roggenvollkornbrétchen
4 Scheiben Bacon
4-8TL  Feigensenf
Rucola
L ] Coleslaw* WeiBkohl (ca. 1,4 kqg),

zwei Karotten, Zwiebel

1509 saure Sahne
6 EL Mayonnaise
Qe WeiBweinessig, Salz, Pfeffer, Zucker

*amerikanischer Krautsalat

Zubereitung:

WeiBkohl putzen, waschen, vierteln und
den Strunk herausschneiden. Kohlviertel
langs halbieren und in sehr feine Streifen

MIT ZIEGENKASE
UND FEIGENSENF

schneiden. Karotten schalen und grob zum Kohl
raspeln. Zwiebel wurfeln. Alles mischen und
durchkneten. Saure Sahne, Mayonnaise, Essig
(3-4EL), Salz (2TL), Pfeffer (1 TL) und Zucker
verrihren. Kohlsalat und Dressing mischen,
zugedeckt min. ~4 STUNDEN kalt stellen.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Rote Zwiebel abziehen und fein wurfeln, mit
Putenhackfleisch, Ei und Paniermehl vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Masse zu vier gleichgroBen Burger-Patties
formen. Oder alternativ unsere fertigen
Putenburger verwenden. Patties in Rapsol von
beiden Seiten anbraten, dann auf ein Backblech
setzen. Rosmarin waschen, Blatter von den
Stielen zupfen und fein hacken. Oberseite

der Ziegenkdasetaler mit Pfeffer und Rosmarin
wirzen, mit Zucker bestreuen, auf die Burger-
Patties setzen und im Ofen bei 220 °C
(Oberhitze) den Kase karamellisieren und die
Patties durchgaren. Baconstreifen halbieren,
ohne Fett anbraten, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Roggenvollkornbrétchen
halbieren, die untere Halfte mit dem Feigensenf
bestreichen und mit Bacon, Rucola, Burger-
Patty und dem karamellisierten Ziegenkase
belegen. Putenburger mit Coleslaw servieren.
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GEFULLTE
PUTENBRUST

Herzlichen Dank an Tina und Alex von »Habe ich selbstgemacht« fiir das tolle Rezept
und euren Besuch bei uns am Hof. Schaut doch mal auf deren Blog vorbei!

Zutaten:

1-1,5kg Wallner's Bioputen Brust mit Haut
1509 Bioputen Filet

409 Petersilie

100ml Sahne

2 Fruhlingszwiebeln

1 Karotte

..'.- Salz und frischer Pfeffer

Fur die Marinade:

200ml Bier
509 Honig
L saisonales Ofengemuse

1,5kg Gemuse nach Wahl
Unsere Empfehlung: Zucchini,
Lauch, bunte Karotten, Sellerie

TIPP: Eine ausfuhrlichere Beschreibung

mit weiteren Zubereitungstipps findest du
auf unserem Blog.
wallners-bioputen.de/rezepte/bioputenbrust

Zubereitung Fillung:

1 STUNDE vor der Zubereitung wird das Bio-
putenfilet in kleine Wurfel geschnitten und
eingefroren. Dabei darauf achten, dass die
Waurfel moglichst nicht aneinander frieren.

Die Putenbrust wird mit einem Schmetterlings-
schnitt so geschnitten, dass ein groBes flaches
Stuck entsteht. Die gefrorenen Putenfleisch-
wirfel mit sehr kalter Sahne, Petersilie, 10g
Salz und 1 TL Pfeffer mixen, bis ein feines Brat
entsteht. Die Mischung sollte nicht zu warm
und damit zu flussig werden. Die Karotte
schalen und in kleine Wrfel schneiden, die
Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Die Putenbrust gleichm&Big mit dem Bréat be-
streichen, dabei den Rand aussparen.
AnschlieBend die Karotten- und Frihlings-
zwiebelstlicke darauf verteilen. Die Putenbrust
einrollen und evtl. mit einem SpieB den Schluss
fixieren. Alle Zutaten fur die Marinade gut
vermischen und den Putenrollbraten damit
einstreichen. Den Backofen auf 150 GRAD
vorheizen. Den Putenbraten zundchst in einer
Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten scharf
anbraten, anschlieBend mit dem Fleischsaft in
eine hitzebestandige Auflaufform geben und im
Backofen ~1,5B1S2 STUNDEN.

TIPP: Damit die Putenbrust nicht austrocknet,
sollte sie von Zeit zu Zeit mit dem Bratensaft
und der Marinade Ubergossen werden.

Die Putenbrust bei einer Kerntemperatur von
86 GRAD aus dem Ofen holen und in Alufolie
einwickeln. Den Putenbraten mit einem
scharfen Messer in Stlicke schneiden und

mit Ofengemuse servieren.

Dazu passen Kartoffeln oder Baguette.
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HERBST-

BRATEN

Zutaten:

4 Wallner’s Biopute Oberkeulen
ohne Knochen

4 bunte Karotten

1 rote Zwiebel

1 Petersilienwurzel

500ml Bier am besten dunkles, malziges
1EL Honig flissig

9. Paprikapulver, Salz,
frischer Pfeffer und Rosmarinzweig

+ Kurbis, SuBkartoffeln, Karotten,
Lauch, Zwiebeln, Pilze
fur ein buntes Ofengemise

+ klassische Kartoffelknodel

Zubereitung Oberkeulen:

Die Bioputenoberkeulen zunachst innen und
auBen mit Salz, frisch gemahlenen Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. AuBerdem mit
einem frischem Zweig Rosmarin einreiben.
Die bunten Karotten, Zwiebel und Peter-
silienwurzel in Scheiben geben und sie
zusammen mit dem Fleisch in eine hdhere
Backform geben. Zum Glasieren den Braten

auBen mit etwas flissigen Honig bestreichen.

Danach wird das ganze noch mit etwas
dunklem, malzigen Bier aufgegossen.

GLASIERT MIT HONIG
IN EINER BIERSAUCE

Die Oberkeulen im Ofen bei HEISSLUFT

80 GRAD fur 2 STUNDEN braten.

Damit die Oberkeulen schon saftig werden,
ab und an mit dem restlichen Bier UbergieBen,
sowie mit dem flissigen Honig bestreichen.
Sobald das Fleisch fertig ist, kann der
Bratensaft mit dem Bier und dem Gemuse
abgegossen und zu einer leckeren SoB3e
gemixt werden. Mit etwas Pfeffer, Honig

und Salz nachwdrzen.

Das Fleisch ruht in der Zeit noch etwas, bevor
es in Scheiben geschnitten mit Ofengemdse
und Knédeln serviert wird.

Zubereitung Ofengemiise:

Fur das herbstlich bunte Ofengemtse
StBkartoffeln, einen Hokkaido-Kirbis, rote
Zwiebeln und bunte Karotten schneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemuse mit etwas Olivenél vermischen
und ab in den Ofen bis es gar ist.
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PUTEN-

GULASCH

Herzlichen Dank an Tina und Alex von »Habe ich selbstgemacht« fiir das tolle Rezept
und euren Besuch bei uns am Hof. Schaut doch mal auf deren Blog vorbei!

Zutaten fiir 4 Personen:
600g  Wallner’s Bioputen Gulasch

etwas Ol zum Anbraten

2 Zwiebeln
1 kleine Karotte
509 Tomatenmark

250 ml trockener Rotwein

400ml Wallner’s Bioputen Fond

2 Lorbeerblatter
& Paprikapulver edelsiiB, Salz,

und Pfeffer

L ] Nudeln, Spatzle, Kartoffeln,
Knodel, Reis oder Brot
sowie Gemuse

Zubereitung:

Die Zwiebeln und die Karotte schalen und
in kleine Wurfel schneiden. Eine groB3e
Pfanne oder einen Topf mit Ol erhitzen
und das Putengulasch scharf anbraten. Die
Zwiebel- und Karottenwdrfel hinzugeben.
TIPP: Das Gulasch sollte erst gewendet
werden, wenn die eine Seite schon richtig
braun ist, damit kein Fleischsaft austritt.
Das Tomatenmark gut im Gulasch verrih-
ren und mit dem Rotwein sowie dem Fond

abléschen. Die Lorbeerblatter und das
Paprikapulver (1 TL) sowie Salz hinzugeben
und bei LEICHTER-MITTLERER HITZE ohne
Deckel mindestens 30 MINUTEN kocheln
lassen. Dabei ab und zu umrihren.

Sobald die Sauce dick genug ist, den Deckel
wieder aufsetzen und bis zum Ende der Zeit
mit Deckel kocheln.

TIPP: Wer die Sauce dickflussiger mochte,
kann noch 1 EL Mehl oder Saucenbinder in
etwas abgekihlter Bratensauce verrihren
und wieder in die Pfanne geben.

Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu passen Nudeln, Spatzle, Kartoffeln,
Knodel, Reis oder Brot sowie GemuUse.
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APFEL-

ROULADE

Herzlichen Dank an Tina und Alex von »Habe ich selbstgemacht« fiir das tolle Rezept
und euren Besuch bei uns am Hof. Schaut doch mal auf deren Blog vorbei!

Zutaten fiir 4 Personen:
600g  Wallner’s Bioputen Gulasch

etwas Ol zum Anbraten

2 Zwiebeln
1 kleine Karotte
509 Tomatenmark

250 ml trockener Rotwein

400ml Wallner’s Bioputen Fond

2 Lorbeerblatter
& Paprikapulver edelsiiB, Salz,

und Pfeffer

L ] Nudeln, Spatzle, Kartoffeln,
Knodel, Reis oder Brot
sowie Gemuse

Zubereitung:

Die Zwiebeln und die Karotte schalen und
in kleine Wurfel schneiden. Eine groB3e
Pfanne oder einen Topf mit Ol erhitzen
und das Putengulasch scharf anbraten. Die
Zwiebel- und Karottenwdrfel hinzugeben.
TIPP: Das Gulasch sollte erst gewendet
werden, wenn die eine Seite schon richtig
braun ist, damit kein Fleischsaft austritt.
Das Tomatenmark gut im Gulasch verrih-
ren und mit dem Rotwein sowie dem Fond

abléschen. Die Lorbeerblatter und das
Paprikapulver (1 TL) sowie Salz hinzugeben
und bei LEICHTER-MITTLERER HITZE ohne
Deckel mindestens 30 MINUTEN kocheln
lassen. Dabei ab und zu umrihren.

Sobald die Sauce dick genug ist, den Deckel
wieder aufsetzen und bis zum Ende der Zeit
mit Deckel kocheln.

TIPP: Wer die Sauce dickflussiger mochte,
kann noch 1 EL Mehl oder Saucenbinder in
etwas abgekihlter Bratensauce verrihren
und wieder in die Pfanne geben.

Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu passen Nudeln, Spatzle, Kartoffeln,
Knodel, Reis oder Brot sowie GemuUse.
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THANKSGIVING-

Zutaten:

6 kg Wallner’s Biopute mit Innereien
2 altbackene Semmel

125ml lauwarme Milch

100g  gerducherte Bioputen-Oberkeule

je1 Stange Lauch, Karotte, Zwiebel,
Selleriestick fiir das Suppengrin

1009 Champignons oder Egerlinge

1 Dose Zuckermais 140 g Abtropfgewicht

1 Petersilienbund

3 Eier

509 geriebener Hartkase

500 ml halbtrockener WeiBwein
oder Gefltgelbrihe

& Salz und frischer Pfeffer

Zubereitung der Fiillung:

Die Innereien aus der Pute nehmen, die Pute
kalt absptlen und trockentupfen. Die Leber
und das Herz der Pute klein wurfeln.

Die Semmeln in einer Schussel mit der lau-
warmen Milch UbergieBen und einweichen.
Die Oberkeule in kleine Wurfel schneiden.
Den Lauch putzen, waschen und eine Halfte
in feine Ringe schneiden. Die Pilze mit
Kuchenpapier abreiben und die Enden ab-

schneiden. Pilze in feine Scheiben schneiden.

Geraucherte Oberkeule in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze auslassen und leicht knusprig
werden lassen. Pilze und Lauch dazugeben
und kurz anbraten. Danach die Leber und

das Herz der Pute unterrthren und kurz bra-
ten. Mischung in eine Schissel geben. Mais
abtropfen lassen und hinzufigen. Petersilie
waschen und trockenschutteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Die Semmeln aus-
dricken und mit den Handen fein zerpflu-
cken. Beides mit den Eiern und dem Kése zur
Oberkeulenmischung in die Schissel geben.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und
gut durchmischen.

Zubereitung der Pute:

Den Backofen auf 170 GRAD vorheizen. Die
Fillung in die Pute geben, die Offnung mit
Zahnstochern und Kuchengarn verschlieBen.
Die Pute auBen grundlich mit Salz und Pfef-
fer einreiben und mit der Brust nach unten
in die Fettpfanne des Backofens legen. Das
Suppengriin mit auf das Blech legen.

Die Pute unten im Ofen mit UMLUFT 150
GRAD fur 1 STUNDE braten. Dann wenden
und den Wein angieBen. Die Pute weitere
2,5 STUNDEN braten, bis sie schén gebraunt
ist. Dabei haufig mit dem Bratfond begieBen.
GemuUse mit Bratenfond in einem Topf auf-
fangen, Pute im Rohr ,ziehen” lassen, einen
Teil des Gem{Uses mit dem Fond zur Sauce
mixen. Das Putenfleisch in Scheiben von der
Pute schneiden und mit der Fullung servieren.
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WEIHNACHTS-

Zutaten:
6 kg Wallner's Biopute

4 Schalotten 3 fur Fullung/ 1 fir Sauce
250g  WeiBbrot o. Toastbrot

2 Apfel gerne mehr fiir Bratensaft

1 Karotte

209 Cranberrys

etwas Sahne
1 Ei
..’.° Salz, frischer Pfeffer, Ras el-Hanout*

*Gewdlrzmischung der nordafrikanischen Kiche

Zubereitung der Fiillung:

Das WeiBbrot, gerne auch Toastbrot, und

3 Schalotten werden gewdrfelt und in Butter
angerdstet. 2 Apfel hobeln und alles zusam-
men in eine groBe Schissel geben.

Die Cranberrys sollten, insofern sie getrock-
net sind, zuerst in Wasser gegeben werden,
damit sie aufquellen. AnschlieBend zu den
restlichen Zutaten zugeben. Zusammen mit
etwas Sahne und dem Ei wird die Masse
vermengt. Salz, frisch gemahlener Pfeffer
sowie Ras el-Hanout geben der Fillung eine
weihnachtliche Wirze.

Zubereitung der Pute:

Die Pute innen und auBen mit Salz, frischem
Pfeffer und Ras el-Hanout einreiben.

Nun kann die Fullung in die Pute gegeben
werden. AnschlieBend mit einem Garn die
Bauchoffnung zu ndhen. In den Brater die
restlichen grobgeschnittenen Apfel, Schalot-
ten und Karotten legen, um spdter mit dem
austretenden Bratensaft eine leckere SoB3e
kreieren zu kénnen.

Die Pute fiir ~5 STUNDEN bei 130 GRAD
Ober- und Unterhitze im Backofen braten.
Alternativ kann auch die Niedriggar-Methode
gewadhlt werden. Hierflr gart man die Pute
~ 9 Stunden bei 85 Grad im Ofen und heizt
in der letzten Stunde nochmal auf 120 Grad
auf. So erhéalt man eine tolle Kruste —

aber Vorsicht, nicht dass sie zu dunkel wird!

TIPP: Damit die Pute nicht austrocknet,
sollte sie von Zeit zu Zeit mit dem Bratensaft
oder mit Geflugelbrihe Gbergossen werden.
Fur die SoBe den Bratensaft in einen Topf
sieben. Das Gemuse mit einem Loffel durch
das Sieb streichen. Das bindet die SoBe. Wer
mochte, kann noch mit etwas kalt angerihr-
ter Starke die SoBe eindicken.
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WINTERPUTE
«wIMIARONEN

Zutaten:
6 kg Wallner’s Biopute

WeiBbrot
5009 Egerlinge
200g vorgekochte Maronen
2 Apfel gerne mehr fir Bratensaft
2 rote Zwiebeln
1 Petersilienbund
2009 Schinkenspeck
Wir empfehlen unsere gerdaucherte Oberkeule.
2 Eier
..‘.0 Salz, Pfeffer, Ras el-Hanout*, Zimt
% Honig oder Anhornsirup

*Gewdlrzmischung der nordafrikanischen Kiche

Zubereitung der Fiillung:

Den Schinken zusammen mit kleingehackten
Zwiebeln und Maronen langsam andunsten.
Das WeiBbrot wirfeln und ebenfalls andins-

ten. Hinzukommen die geputzten und in
Scheiben geschnittenen Egerlinge. Die Apfel
fein raspeln und zusammen mit den Eiern,
Petersilie und den restlichen gedinsteten
Zutaten vermengen. Bei Bedarf etwas Sahne
oder Milch hinzugeben. Die Fullung wird mit
Salz und Pfeffer und je nach Belieben mit
Ras el-Hanout und etwas Zimt gewdrzt.

Zubereitung der Pute:

Die Pute sowohl innen als auch auBen

mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auch die
Gewdirze Ras el-Hanout und Zimt kénnen
hier nochmals eingesetzt werden. Anschlie-
Bend kann die Fullung in die Pute gegeben
werden und die Bauchéffnung mit einem
Garn oder auch einem ganzen Apfel
verschlossen werden.

In den Brater die restlichen grobgeschnittenen
Apfel und Zwiebel legen, um spater mit dem
austretenden Bratensaft eine leckere SoBe kre-
ieren zu kénnen. Durch ein langsames Braten
bleibt das Fleisch besonders zart und saftig.
Wir empfehlen die Niedriggar-Methode.
Hierfur gart man die Pute ~9 STUNDEN bei
85 GRAD im Ofen und heizt in der letzten
Stunde nochmal auf 120 GRAD auf.

TIPP: Es sollte anfangs etwas Wasser in den
Brater gegeben werden, so bleibt die Biopute
schon saftig. Damit die Pute nicht austrock-
net, sollte sie von Zeit zu Zeit mit dem
Bratensaft oder mit Gefligelbrthe tGbergos-
sen werden. In der letzten Stunde den Braten
mit Honig oder Ahornsirup einstreichen und
die Temperatur auf CA. 100 GRAD erhohen.
So erhalt man eine leckere Kruste.
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