Putenoberkeule mit
Semmelknodel

Im Saucenspiegel

Ich habe noch eine Putenoberkeule vorratig, die ich ahnlich
zubereite wie jene vor einigen Tagen mit den Gewlrz-Nudeln.
Nur verwende ich diesmal Mehl zum Andicken der Sauce. Und
bereite der Einfachheit halber Semmelknddel aus der Packung
dazu zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Putenoberkeule
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=2 EL Mehl

= 1000 ml Bratenfond



https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/17/putenoberkeule-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/17/putenoberkeule-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/

= sUlBes Paprika-Pulver
= Salz

- Pfeffer

= 6 Semmelknodel

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit einem scharfen Entbeinmesser entbeinen. Auf
beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und Putenoberkeule auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel im Butterschmalz
anbraten. Putenoberkeule wieder dazugeben. Mit Fond
auffullen. Zugedeckt auf mittlerer Ebene fir 30 Minuten in den
Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Semmelknddel nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Putenoberkeule
herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und tranchieren.
Warmhalten.

Brater auf den Herd geben und Fond erhitzen. Mehl dazugeben
und verruhren. Aufkochen lassen. Abschmecken.

Putenoberkeulenscheiben auf zwei Teller geben. Jeweils dreil
Semmelknddel dazugeben. Uber beides groRzigig die Sauce
verteilen. Servieren.



