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Mexikanischer Truthahn in Mole Poblano

Zutaten

1 junger Truthahn von
etwa 3.5 kg Gewicht

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 Mohren

2 Stangen
Staudensellerie

Salz

Fur die Sauce:

3 chiles anchos

4 chiles pasillas

5 chiles mulattos

2 chiles chipotles

1 Zwiebel

5 Knoblauchzehen
120 g geschalte
Mandeln

80 g geschalte
Erdnusse

6 schwarze
Pfefferkorner

1 TL Koriandersamen
Y2 TL Anissamen

6 Nelken

1 Zimtstange

60 g Rosinen

4 Tomaten

80 — 90 ml Olivenadl
80 — 100 g dunkle
Blockschokolade
Salz

Frisch gemahlener
Pfeffer

2 TL Zucker

4 EL Sesamsamen

Vorgehen

Den Truthahn in 6-8 Portionen teilen. Die Zwiebeln und
Knoblauchzehen abziehen und grob zerkleinern. Das
Gemuse waschen. Die Mohren schaben und die den
Sellerie in Stucke schneiden.

3 Liter Wasser mit Zwiebeln, Knoblauch, Mdhren und
Sellerie zum Kochen bringen, salzen und die
Truthahnteile hinzugeben, abgedeckt bei mittlerer
Temperatur etwa eine Stunde kochen lassen, bis sie
weich sind. Die Brihe aufbewahren.

Fir die Sauce die chiles von Samen und
Scheidewanden befreien. Die Knoblauchzehen und
Zwiebel von der Schale befreien und grob zerkleinern.
Eine trockene Pfanne ohne Hinzugabe von Ol auf
mittlerer Temperatur erhitzen. Mandeln, Erdnusse,
Pfefferkorner, Koriander- und Anismen, Nelken und
Zimtstange unter standigem RuUhren einige Minuten
rosten. Aufpassen, dass nichts anbrennt. Mit den
Rosinen in den Mixer geben.

Die Pfanne kurz auswischen. Die chiles chipotles und
die Tomaten in die Pfanne geben und rosten. Die
Tomaten enthauten, grob entkernen und mit den chiles
chipotles in den Mixer geben.

Die Pfanne auswischen. Zwei bis drei Essloffel Olivendl
hineingeben, erhitzen und die chiles anchos, chiles
pasillas und chiles mulattos darin kurz anbraten. Die
chiles in eine Schussel legen und mit heissem Wasser
ubergiessen. Mit etwas Einweichflussigkeit in den
Mixer geben und purieren, herausnehmen und beiseite
stellen.

Im gleichen Ol die Zwiebel und die Knoblauchzehen
kurz braten und im Mixer purieren. Herausnehmen und
beiseite stellen. Das restliche Ol in einem weiten Topf
erhitzen und alle im Mixer purierten Zutaten vermischen
und in dem Ol unter Riihren 5 bis 6 Minuten garen.

Die Schokolade zerbrockeln und darin schmelzen, mit 3% bis 1 Liter Truthahnbrihe
abléschen, zum Kochen bringen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Truthahnstiucke hineinlegen und bei massiger Temperatur abgedeckt 10 bis 15
Minuten sanft kochen lassen. Den Sesam in einer trockenen Pfanne leicht rosten und
Uber das fertige Gericht streuen.

Lunchgate AG e Badenerstrasse 255

CH-8003 Zirich e Telefon +41 (0)43 501 00 50 ¢ Telefax +41 (0)43 501 00 54

office@lunchgate.com ¢ www.lunchgate.com



