Pute

80g Butter

% Liter — 1 Liter FlUssigkeit
1 ERI6ffel Mehl

Salz, Pfeffer

Pute innen und auRen kalt absplilen und trocknen. Salz und Pfeffer mischen, Pute damit innen und
auBen wiirzen und bedeckt Gber Nacht in den Kihlschrank legen.

Am nachsten Tag mit Brustseite nach unten in den Brater legen, die Halfte der Flissigkeit zugeben
und den Riicken mit Butter bestreichen. Wenn der Riicken gebrdunt ist, Pute wenden und mehrmals
mit Bratensaft ibergiel3en.

Bei Bedarf nach und nach die restliche Flussigkeit zugielRen.

Garzeit: 160—180 °C



