Truthahn mit Feigen-Glasur und Bacon

Fiir 6-8 Portionen:

Fiir den Truthahn:

3-4 kg Truthahn 2-3 rote Zwiebeln 1 Knolle Knoblauch
20 g Salbei und Thymian Meersalz, Pfeffer 4 EL Olivenol
500-700 ml Hiihnerbriihe 250 g Bacon, Scheiben

Fiir die Feigen-Glasur:

240 ml Hiihnerbriihe 60 ml Weiflwein 1 EL Dijon-Senf

1 Zitrone, Abrieb 60 ml Weilweinessig 120 ml Feigensirup
4 griine Feigen, fein gehackt

Fiir den Truthahn:

Den Truthahn mit den halbierten roten Zwiebeln, dem halbierten Knoblauch und den
Krautern fiillen. AnschlieBend mit einer Bratenschnur umwickeln und dabei die Fliigel
und Beine festbinden. Gut mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl einpinseln. In
einen gusseisernen ovalen Bréter (31 cm) geben, Deckel aufsetzen und 1 %2 Stunden im
Ofen braten. Dabei immer wieder Hiithnerbriihe auf den Braterboden nachgieflen, damit
der Truthahn nicht austrocknet. Nach einer Stunde den Deckel abnehmen und damit be-
ginnen, den Truthahn im Backofen alle paar Minuten mit der Feigenglasur zu iibergieflen.
Wihrenddessen 2 TL Olivendl in eine groflie Pfanne geben und bei mittlerer Warmezufuhr
erhitzen.

Den Speck anbraten, bis er leicht braun ist.

15-20 Minuten vor Ende der Bratzeit den Speck schichtweise nebeneinander auf den Trut-
hahn legen, bis der Truthahn bedeckt ist.

Weiter grofiziigig mit der Glasur iibergieffen und die Hitze auf 210 °C erhchen, bis die
Glasur leicht karamellisiert. Den Truthahn vor dem Servieren etwa 15 Minuten ruhen las-
sen.

Fiir die Glasur:

Briihe, Weiflwein, Dijon-Senf, Zitronenabrieb und Essig in einen Bréter geben. Die Fliissig-
keit auf die Hélfte einreduzieren, dann die gehackten Feigen und den Feigensirup zufiigen.
Wieder auf die Hélfte einreduzieren, bis die gesamte Masse sirupartig und glénzend ist.
Nach Geschmack wiirzen.

Tipps:

Als Richtwert fiir das Braten eines Truthahns mit 30 Minuten je Kilogramm Fleisch rech-
nen. Den Garvorgang in den ersten 15 Minuten mit einer Temperatur von 210 °C beginnen.
Die Temperatur fiir die restliche Garzeit auf 180 °C reduzieren.
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