EIN WEIHNACHTSTRUTHAHN AUS EL
SALVADOR
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Zutaten:

1 ganzer Truthahn, 25 bis 30 Pfund
1 Stuck Margarine

1/4 Tasse Senf

20 Tomaten

1 Packung entsteinte Pflaumen
1 Packung Kapern

1 Packung entkernte Oliven

1 Packung pulverisierte
Gewulrzmischung

1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 grune Chilischote

Olivenol

1 Dose Tomatenmark

1 rote Paprikaschote

Salz und Pfeffer
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So wird er gemacht:

Eine Paste aus Margarine und Senf zubereiten und eine Prise der
pulverisierten Gewilrzmischung, Salz und Pfeffer hinzufligen. Diese
Paste wird zum Marinieren des Truthahns verwendet.

Die Tomaten in einem Topf kochen, bis sich die Haut lost. Dann
schalen und in den Mixer geben. Die Zwiebel, die rote Paprikaschote
und die grtne Chilischote klein schneiden und zur Mischung
hinzuflgen. Alles vermischen.

Die Mischung in eine Pfanne geben, 2 EL Olivenadl, gehackten
Knoblauch und 2 EL pulverisierte GewUrzmischung hinzuftgen.
Den zuvor marinierten Truthahn in eine Bratpfanne legen und mit 1
Tasse der gemixten Tomatenmischung tUbergieBen. Mit Alufolie
abdecken und im Ofen bei 250°C backen.

In dem Topf, in dem die Mischung ist, 1 Dose Tomatenmark und 1
Tasse Wasser hinzufugen, zum Kochen bringen und nach und nach
Kapern, Oliven mit Essig, entsteinte Pflaumen hinzuflGgen und kochen
lassen. Mit dem Saft vermengen, den der Truthahn abgibt.

Sobald der Truthahn weich ist, die Alufolie entfernen und etwa 20
Minuten braunen lassen.

In Stucke geschnitten servieren und mit der Sauce ubergieBen.
Kann mit besonderem Reis und Salat serviert werden.



