
Putenoberkeule  mit
Semmelknödeln

Das muss in einen Saucenspiegel …
Ein leckerer Braten ist etwas Feines. Oder wie stehen Sie
dazu? Essen Sie auch sehr gern einen leckeren, möglichst lange
im Bräter im Backofen gegarten Braten? In einer Weinsauce oder
Gemüsebrühe?  Das  darf  ein  Rinder-,  Schweine-  oder  sogar
Pferdebraten sein. In diesem Falle ist es eine Putenoberkeule,
die ich immer wieder gerne zubereite, denn sie wird in 1
Stunde  bei  160  °C  wirklich  butterzart  und  schmeckt
erstklassig.

Übrigens,  wenn  Sie  die  beiden  Foodfotos  betrachten,  was
glauben Sie, wie ich die Semmelknödel zubereitet habe? Es gibt
ja landläufig zwei Methoden, um Knödel zuzubereiten.

Die erstere, vorzuziehende Methode ist natürlich, sie selbst
frisch zuzubereiten. Und dann gleich weiter zu verwenden. Oder
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eben portionsweise einzufrieren.

Die  zweite  Methode  ist  natürlich  zeitsparend  und  manchmal
durchaus auch angebracht. Man greift auf Knödel aus der Tüte
zurück. Nicht lecker, aber eben zeitsparend. Man gibt einfach
die Kochbeutel mit den trockenen Inhalten für einen Knödel in
siedendes Wasser und lässt sie ziehen.

Ich selbst habe ja noch eine dritte Methode entwickelt, in der
ich Variante 1 mit der Variante 2 mische. Ich verwende einfach
den  trockenen  Inhalt  der  Kochbeutel  von  Knödeln  aus  der
Packung, um damit – mit etwas kleingeschnittener Petersilie
und Eiern für Bindung ergänzt – „frische“ Knödel zuzubereiten.
Diese schmecken auch gar nicht mal so schlecht.

Aber nein, die auf den Foodfotos abgebildeten Knödel sind in
einer  vierten  Variante  zubereitet.  Denn  es  sind  fertige,
frische  Knödel  aus  der  Packung.  Also  auch  ein
Convenienceprodukt. Sie können sie sich vorstellen wie frische
Pasta aus der Packung. Letztere wird frisch hergestellt, aber
nicht getrocknet und eingetütet. Sondern frisch, aber in der
Packung, beim Händler angeboten. In solcher Weise sind die
Knödel hergestellt.

Ich weiß zwar nicht, wie die Knödel genau hergestellt werden,
denn ich habe auch nicht auf die Zutatenliste auf der Packung
geschaut. Aber es wundert mich doch, dass man die frischen
Knödel 20 Minuten kochen muss, bevor man sie servieren kann.
Was da wieder alles an Inhaltstoffen drin ist?

Aber lassen Sie sich überraschen von diesem Gericht. Es mundet
wahrlich köstlich. Ich bereite es immer wieder gern zu. Mit
unterschiedlichen Saucen. Und mit unterschiedlichen Beilagen.

Für 2 Personen:

1 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
4 Semmelknödel (1 Packung, 350 g)



10 braune Champignons
1 weiße Zwiebel
1 rote Zwiebel
1 Lauchzwiebel
3 Knoblauchzehen
800 ml Gemüsebrühe
Fleischgewürzmischung
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Leckerer Braten
Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit der Fleischgewürzmischung würzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.



Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Öl in einem Bräter erhitzen. Keule auf allen Seiten kross und
knusprig  anbraten.  Gemüse  und  Champignons  dazugeben  und
ebenfalls  kross  anbraten.  Mit  der  Brühe  ablöschen.  Bräter
zugedeckt auf mittlerer Ebene für eine Stunde in den Backofen
geben.

25 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Knödel darin bei geringer Temperatur zugedeckt 20 Minuten
köcheln lassen.

Bräter aus dem Backofen nehmen.

Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen und
abschmecken.

Keule  herausnehmen,  Knochen  entfernen.  Keule  scheibenweise
aufschneiden  und  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei
Knödel  dazugeben.  Großzügig  Sauce  über  Braten  und  Knödel
geben.  Das  Gericht  verdient  einen  Saucenspiegel  mit  viel
Sauce.

Servieren. Guten Appetit!


