Putenoberkeule 1in Pilzsauce
mit Speckknodeln

Putenoberkeule tranchiert, noch 1leicht rosé, mit
Kndodeln, Pilzen und viel Sauce

Ein passendes Weihnachtsfestessen. Und auch passend zum Titel
und der Thematik meines Blogs. Ein Braten, Nudeln und viel
dunkle Sauce. Ware, ja ware da nicht die kleine Anderung, wie
ich eben immer gerne mal Anderungen an Rezepten vornehme, dass
ich die Pasta durch Speckknodel ersetzt habe. Das erschien mir
doch festlicher fur diesen Anlass des Weihnachtsfestes.

Eigentlich wollte ich die Putenoberkeule im Brater im Backofen
zubereiten, ich hatte so an eine Stunde Garzeit bei 160 2C
gedacht. Allerdings hatte ich die Putenoberkeule, etwa 1,4 kg,
nach dem Kauf entbeint und halbiert, so dass ich die
Putenoberkeulen-Teile auf zwei verschiedenen Arten zubereiten
kann. Also entschied ich mich doch dazu, ein Putenoberkeulen-
Teil in einem groBen Topf in Butter kross anzubraten und dann
in dem Topf zugedeckt eine Stunde bei geringer Temperatur auf
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dem Herd zu garen. Geflugel soll ja eh durchgegart und nicht
rosé sein, also kann das Putenoberkeulen-Teil ruhig so lange
garen und die Garzeit dient dazu, eine gute Sauce zu bilden.

Da ich eine moglichst dunkle Sauce mochte, aber auf Rotwein,
dunklen Bratenfond oder auch Sojasauce verzichten will,
bereite ich eine Mehlschwitze zu, bei der ich das Mehl
méglichst dunkel werden 1lasse. Die Zubereitung der
Mehlschwitze kombiniere ich mit dem Anbraten von Zwiebel,
Knoblauch und Pilzen, wobei man beim Braunen des Mehls dann
nur darauf achten sollte, dass Zwiebel oder Knoblauch nicht
anbrennen. Aber durch haufiges, kraftiges Ruhren mit dem
Kochloffel lasst sich das verhindern. Fur die Sauce verwende
ich Gemusefond und trockenen WeiBwein. Und fur mehr Geschmack
kommen noch frische Lorbeerblatter, Sternanis, Kardamom und
gemahlener Kreuzkummel in die Sauce.

Bei den Speckknddeln habe ich auf frisch zubereitete, aber
eingefrorene zuruckgegriffen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= L Putenoberkeule (700 g)

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 100 g Wildpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Austernpilze,
Butterpilze, Maronenrohrlinge)

= 250 ml Gemusefond

= 250 ml trockener WeiRwein

= 2 EL Mehl

=5 frische Lorbeerblatter

= 1 Sternanis

» 3 Kardamomkapseln

=5 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Butter



= 6 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 70 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem groBBen Topf erhitzen und das Putenoberkeulen-Teil auf
beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Noch mehr Butter in den Topf geben und den
Bratensatz und die Roststoffe des Putenoberkeulen-Teils l0sen.
Zwiebel, Knoblauch und Pilze hineingeben und einige Minuten
anbraten. Mehl hinzugeben und anschwitzen. Mo6glichst recht
dunkelbraun werden lassen, dabei aber durch haufiges Ruhren
mit dem Kochloffel darauf achten, dass Zwiebel und Knoblauch
nicht anbrennen. Mit Fond abloschen. WeiBwein dazugeben. Das
Innere der Kardamomkapseln in einen MOrser geben und fein
morsern. Lorbeerblatter, Sternanis, gemahlenes Kardamom und
gemahlenen Kreuzkimmel hinzugeben. Mit Pfeffer wirzen. Alles
verruhren. Putenoberkeulen-Teil wieder hineingeben. Zugedeckt
bei geringer Temperatur eine Stunde kdécheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Speckknodel in siedendem
Wasser erhitzen. Lorbeerblatter und Sternanis aus der Sauce
nehmen. Sauce gut salzen und abschmecken. Putenoberkeulen-Teil
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben, 1in Scheiben
tranchieren und auf zwei Teller verteilen. Knddel dazugeben.
Viel Sauce mit Pilzen daruber verteilen und servieren.
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