
Putenoberkeule  in  Curry-
Sahne-Soße mit Langkornreis

Mit einer würzigen, gemüsigen Currysoße
Die Currysoße wird mit Currypulver, Kurkumapulver und Garam
Masala zubereitet, die in einer Pfanne ohne Fett für mehr
Würze kurz angebraten werden. Dazu Sahne und ein wenig Wasser
zum Verlängern der Soße.

Die Putenoberkeule wird zwei Stunden in der Soße, zusammen mit
Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch, zart und weich geschmort.

Dazu einfacher Langkornreis als Beilage.

Zutaten für 2 Personen:

1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/01/07/putenoberkeule-in-curry-sahne-sosse-mit-langkornreis/


Für die Soße:

2 Zwiebeln
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 EL Currypulver
2 EL Kurkumapulver
2 EL Garam Masala
Salz
Pfeffer
Zucker
200 ml Sahne
300 ml Wasser

Zusätzlich:

1/2 Tasse Langkornreis
Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn. bei 160 °C Umluft



Lange geschmort, weich und zart
Zubereitung:

Gewürze in einer kleinen Pfanne ohne Öl einige Minuten unter
Rühren anbraten.

Zwiebeln,  Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  putzen,  schälen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Putenoberkeule auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.
Öl in einer Pfanne erhitzen und Keule auf allen Seiten jeweils
mehrere  Minuten  kross  und  knusprig  anbraten.  Herausnehmen.
Gemüse  in  die  Pfanne  geben  und  einige  Minuten  anbraten.
Gewürze dazugeben. Mit Sahne und Wasser ablöschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Soße abschmecken.

Keule in eine passende Auflaufform geben. Soße mit dem Gemüse
dazugeben und verteilen. Auflaufform die oben angegebene Zeit
auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Reis in einem Topf mit
leicht gesalzener, dreifacher Wassermenge 20 Minuten garen.



Reis in ein Küchensieb geben und Kochwasser somit abschütten.
Reis auf zwei Teller verteilen.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Soße abschmecken. Keule
herausnehmen, Knochen entfernen, Keule in Scheiben schneiden
und auf die beiden Teller verteilen. Großzügig Soße über Reis
und Keule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Sacchettini  mit
Hühnchenbrustfilet  in
Avocado-Trüffel-Soße

Farblich Ton-in-Ton

https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/06/sacchettini-mit-huehnchenbrustfilet-in-avocado-trueffel-sosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/06/sacchettini-mit-huehnchenbrustfilet-in-avocado-trueffel-sosse/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/06/sacchettini-mit-huehnchenbrustfilet-in-avocado-trueffel-sosse/


Ein einfaches Gericht mit frischem Fleisch und frischer Pasta.
Dazu aber auch ein Convenienceprodukt, da zur frischen Avocado
auch eine fertige Trüffelcreme aus der Packung kommt, die den
Geschmack der Soße noch ein wenig unterstreichen soll.

Zutaten für 2 Personen:

2 Hühnchenbrustfilets
400  g  frische  Sacchettini  (mit  Ricotta  und  Spinat
gefüllt)
2 Avocado
400 g Trüffelcreme
Fleischgewürzmischung (auf Basis von Paprikapulver)
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Riesling
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Mit leckerem Pesto
Zubereitung:

Brustfilets  in  kurze,  schmale  Streifen  schneiden.  Mit  der
Gewürzmischung würzen und in eine Schale geben.

Avocados entkernen, Inneres mit einem Esslöffel herausnehmen
und in eine Schale geben. Trüffelcreme dazugeben und alles
vermischen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6
Minuten garen.

Parallel  dazu  Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Brustfiletstücke  darin  kurz  anbraten.  Avocado-Trüffelcreme-
Mischung dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen und mit erhitzen. Mit einem Schluck Riesling ablöschen.
Alles vermischen und Soße abschmecken.

Pasta  durch  ein  Nudelsieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.  Pasta  auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen.
Brustfiletstücke  mit  der  Soße  daraufgeben  und  alles  gut



vermischen.

Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule in Rotweinsoße
mit Schwammerlgemüse

Leckeres, weiches, aber würziges Schwammerlgemüse
Der österreichische Begriff „Schwammerl“ für die Beilage wurde
bei diesem Rezept explizit so ausgewählt. Wer schon einmal in
Österreich Urlaub gemacht hat und dort ein Schwammerlgemüse
gegessen  hat,  wird  sich  beim  Genuss  dieses  Gemüses  auch
sicherlich sofort daran erinnern. Denn es schmeckt wirklich
genauso. Wie Schwammerl.

Allerdings  werden  Sie  bei  der  Zubereitung  dieses  Gemüses

https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/24/putenoberkeule-in-rotweinsosse-mit-schwammerlgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/24/putenoberkeule-in-rotweinsosse-mit-schwammerlgemuese/


Probleme haben, es im Original zuzubereiten. Denn die hierfür
verwendeten  Pilze  gibt  es  weder  im  Supermarkt  noch  im
Discounter, vermutlich nicht einmal auf dem Wochenmarkt. Es
gibt sie nur zu der jetzigen Herbstjahreszeit im Wald zum
Pflücken und Sammeln. Sie kommen also nur in den Genuss dieses
phantastischen  Schwammerlgemüses,  wenn  Sie  einen  Wald  in
unmittelbarer  oder  nicht  allzu  großer  Entfernung  an  Ihrem
Wohnort haben.

Schöne Beringte Schleimrüblinge
Ist dies nicht der Fall, verwenden Sie einfach Pilze, die Ihr
Lebensmittelhändler  derzeit  anbietet  und  kochen  Sie  ein
abgeändertes Pilzgemüse. Es wird aber mit Sicherheit nicht so
lecker  wie  das  Gemüse  dieses  Rezepts.  Dazu  schmecken
Kulturchampignons und Konsorten einfach nicht kräftig pilzig
genug.



Einige Dunkle Hallimasche
Der Hauptakteur ist eine Putenoberkeule. In einer Rotweinsoße
mit etwas Gemüse in der Auflaufform im Backofen geschmort.

Und eine Besonderheit hat das Rezept. Würde ich Putenoberkeule
in Rotwein schmoren und Pilze in anderer Flüssigkeit in einem
Topf auf dem Herd, hätte ich im Endeffekt zwei verschiedene
Soßen, die für das Gericht eine Soße zu viel sind.

Also hier einmal eine Abwandlung. Zuerst die Keule 2 Stunden
in Rotwein mit Gemüse schmoren. Dann die Pilze in eben dieser
Rotweinsoße noch 20 Minuten in einem Topf auf dem Herd garen.
Putenoberkeule dabei bis zum Anrichten warmhalten. Und dann
das Gericht servieren.

Zutaten für 2 Personen:

Für die Putenoberkeule:



1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
2  EL  Fleischgewürzmischung,  auf  der  Basis  von
Paprikapulver
Salz
1 große Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
Merlot
Olivenöl

Für das Schwammerlgemüse:

12 dunkle Hallimasche
8 Beringte Schleimrüblinge
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Rotweinsoße mit Gemüse der geschmorten Keule
evtl. Rotwein zum Verlängern
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.
20 Min.



Mit geschmorter Putenoberkeule
Zubereitung:

Gemüse  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und  in  eine  Schale
geben.

Putenoberkeule  auf  allen  Seiten  mit  der  Gewürzmischung
einreiben. Salzen.

Backofen auf 140 °C Umluft erhitzen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Gemüse  darin  anbraten.
Herausnehmen und wieder in die Schale geben. Nochmals etwas Öl
in die Pfanne geben und Putenoberkeule auf allen Seiten kross
und knusprig anbraten.

Keule in eine geeignete Auflaufform geben. Gemüse dazugeben,
mit Merlot auffüllen, dass die Auflaufform etwa zur Hälfte
gefüllt ist und zugedeckt auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in
den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pilze putzen. Dazu den leichten



Schleim  der  Schleimrüblinge  mit  einem  frischen,  feuchten
Spültuch abwischen. Holzige Stiele entfernen. Hüte in grobe
Stücke schneiden und in eine Schale geben.

Hallimasche mit Stielen grob zerkleinern und in eine Schale
geben.

Auflaufform  aus  dem  Backofen  nehmen.  Putenoberkeule
herausnehmen,  Knochen  entfernen,  Keule  halbieren  und
warmhalten.

Butter in einem Topf erhitzen und Hallimasche darin anbraten.
Rotweinsoße  aus  der  Auflaufform  darüber  geben,  alles
vermischen und bei mittlerer Temperatur 15 Minuten köcheln
lassen. Dann die Schleimrüblinge dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen, alles vermischen und nochmals
zugedeckt 5 Minuten köcheln lassen. Soße abschmecken.

Jeweils  eine  Hälfte  der  Keule  auf  einen  Teller  geben.
Schwammerlgemüse mit Soße daneben geben. Soße auch über die
Keule geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenrollbraten  in  dunkler
Tomatensoße  mit  Drillinge-
Zuckerschoten-Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/19/putenrollbraten-in-dunkler-tomatensosse-mit-drillinge-zuckerschoten-gemuese/


Würziger Rollbraten mit viel leckerer Soße
Ein  Rollbraten  ist  etwas  feines.  Frisch  vom  Schlachter
hergestellt. Mit einer leckeren Füllung. In ein Netz gepackt,
damit  er  zusammenhält.  Dazu  eine  leckere  Soße.  Und  eine
leckere Beilage.

In  diesem  Fall  ist  es  ein  Putenrollbraten.  Aus  der
Putenoberkeule hergestellt. Die ja auch in anderer Zubereitung
immer wieder für einen leckeren Braten gut ist. Die Füllung
besteht aus Putenhackfleisch, Paprika und Zwiebeln. Und ist
natürlich u.a. mit Paprikapulver lecker gewürzt.

Die Soße besteht aus einer halben, kleinen Dose gewürfelte
Tomaten mit Saft. Besondere Würze bekommt die Soße dadurch,
dass mit den Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch auch einige
eingelegte Sardellenfilets aus dem Glas angebraten werden, die
einer Soße immer eine kräftige Würze geben. Abgelöscht mit
einem guten Schluck Merlot.

Die Beilage besteht aus Drillingen und Zuckerschoten, gewürzt
mit frischem Bohnenkraut. Alles in Butter geschwenkt.



Zutaten für 2 Personen:

1 Putenrollbraten (1 kg)

Für die Soße:

1 große Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
6 Sardellenfilets (Glas)
1/2 kleine Dose gestückelte Tomaten mit Saft
Merlot
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Für die Beilage:

15 Bio-Drillinge
1/2 Packung Zuckerschoten
15 g frisches Bohnenkraut
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
bei 140 °C Umluft



Und leckerer Beilage
Zubereitung:

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  putzen,  gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin glasig dünsten.
Dabei Sardellenfilets mit dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben.  Mit  einem  Schluck  Merlot  ablöschen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles vermischen und
abschmecken.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Rollbraten auf allen Seiten
kross anbraten, damit sich schöne Röstspuren bilden.

Rollbraten in eine geeignete Auflaufform geben, Soße darüber
geben und Auflaufform zugedeckt auf mittlerer Ebene die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Zuckerschoten  in  grobe  Stücke
schneiden. In eine Schale geben.



Bohnenkraut kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Drillinge 10 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.
Dann die Zuckerschoten dazugeben und alles zusammen nochmals 5
Minuten  garen.  Alles  mit  dem  Schaumlöffel  herausheben.
Drillinge grob zerkleinern.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen. Drillinge
und Zuckerschoten darin kurz erhitzen. Bohnenkraut dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles gut
vermischen und in der Butter schwenken. Warmhalten.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen. Rollbraten herausnehmen,
Netz entfernen und Braten quer in dicke Scheiben schneiden.
Jeweils die Hälfte der Scheiben auf einen Teller geben. Soße
über die Bratenscheiben geben. Beilage auf die beiden Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter  Hähnchenschenkel
mit Kürbisstampf

https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/06/geschmorter-haehnchenschenkel-mit-kuerbisstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/06/geschmorter-haehnchenschenkel-mit-kuerbisstampf/


Mit saftigem Kürbisstampf
Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenstück
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
1/2 Butternusskürbis
Muskat
Butter
Chardonnay
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Lecker gegarter Hähnchenschenkel
Zubereitung:

Hähnchenschenkel auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer würzen.

In  einer  Pfanne  mit  Deckel  Öl  erhitzen  und  Schenkel  auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Mit einem guten Schluck
Chardonnay  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  20
Minuten garen. Sauce danach abschmecken.

Parallel dazu Kürbis putzen und Kerngehäuse entfernen. Kürbis
in kleine Würfel schneiden und in eine Schale geben. In einem
Topf  mit  kochendem  Wasser  10–12  Minuten  garen.  Kochwasser
abschütten. Eine gute Portion Butter dazugeben. Mit frisch
geriebener Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen. Alles mit dem Stampfgerät zerstampfen. Abschmecken.

Jeweils einen Hähnchenschenkel auf einen Teller geben. Stampf
dazugeben. Von der leckeren Sauce über Schenkel und Stampf
geben.



Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule in BBQ-Salbei-
Zitronengras-Sauce mit grünem
Spargel

Lecker gegarte Putenoberkeule
Zutaten für 2 Personen:

Für die Putenoberkeule:

1 kg Putenoberkeule (ohne Knochen)
BBQ-Gewürzmischung
rosenscharfes Paprikapulver

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/putenoberkeule-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/putenoberkeule-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/putenoberkeule-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-gruenem-spargel/


Salz
Pfeffer
Öl

Für die Sauce:

1/2 Gemüsezwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Stängel frischer Salbei
1 Stängel Zitronengras
Chardonnay
2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
Worchestershire-Sauce
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Für den grünen Spargel:

2 Portionen grüner Spargel
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
bei 80 °C Umluft



Exzellent rosé gegart trotz nur 80 °C
Zubereitung:

Putenoberkeule  in  zwei  gleich  große  Stücke  schneiden.  Auf
allen Seiten mit BBQ-Gewürzmischung, Paprika, Salz und Pfeffer
würzen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Putenoberkeule-Stücke  auf
allen Seiten für viele Röststoffe kross anbraten. Auf einen
großen, feuerfesten Teller geben. Die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Eine Stunde vor Ende der Garzeit Gemüse putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Salbeiblätter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten.
Salbei dazugeben. Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem



guten  Schluck  Weißwein  ablöschen.  BBQ-Sauce  dazugeben.  Mit
einigen  Spritzern  Worchestershire-Sauce  würzen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.
Dann Zitronengras entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf
gern auch etwas einreduzieren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Butter  in  einer  großen  Pfanne
erhitzen und Spargel darin auf allen Seiten mehrere Minuten
kross anbraten. Salzen.

Putenoberkeule  aus  dem  Backofen  nehmen.  Mit  einem  großen
Messer tranchieren. Auf zwei Teller verteilen. Jeweils die
Hälfte des Spargels dazugeben. Großzügig von der Sauce über
der Putenoberkeule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorter,  entbeinter
Hähnchenschenkel  in  Rotwein-
Sauce mit Kartoffelklößen

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/24/geschmorter-entbeinter-haehnchenschenkel-in-rotwein-sauce-mit-kartoffelkloessen/


Mit sehr viel leckerer Sauce
Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenteil
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker
400 ml Vin de Pays
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
Öl

Für die Kartoffelklöße:

Grundrezept

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Schmorzeit  2

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/07/kartoffelkloesse/


Stdn.

Entbeint und geschmort
Zubereitung:

Hähnchenschenkel  mit  einem  scharfen,  spitzen  Entbeinmesser
entbeinen.  Fleisch  auf  jeweils  beiden  Seiten  mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Hähnchenschenkel nacheinander
auf beiden Seiten kross anbraten. Gemüse dazugeben und mit
anbraten.  Mit  Rotwein  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.

Gegen Ende der Schmorzeit Kartoffelklöße nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Hähnchenschenkel auf einen Teller geben. Jeweils
3 Kartoffelklöße dazugeben. Großzügig von der Sauce darüber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Hühnerbrühe  mit  pulled
chicken

Mit pulled chicken
Ein einfaches Rezept. Aber mit wenigen, guten Zutaten.

Das pulled chicken bereitet man im voraus zu. Zum Beispiel
durch eine selbst zubereitete Hühnerbrühe, in der man neben
Suppengemüse auch ein Suppenhuhn mitgart. Und letzteres danach
dazu verwendet, dass man das restliche Fleisch abrupft und
sich somit einen kleinen Vorrat an pulled chicken anlegt, den
man für Gerichte wie dieses portionsweise einfriert.

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/07/huehnerbruehe-mit-pulled-chicken/


800 ml Hühnerbrühe
2 Portionen pulled chicken
Petersilie
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Leckere, frische Suppe mit guten Zutaten
Petersilie kleinschneiden.

Brühe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen und abschmecken.

Pulled chicken hinzugeben und einige Minuten in der Brühe
erhitzen.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.



Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Geflügel-Maultaschen  in
Hühnerbrühe
Ein Rezept für ein Gericht, das sehr schnell zubereitet ist.

Leckere Maultaschen
Und  das  eher  so  lala  ist.  Denn  zum  einen  wird  ein
Convenienceprodukt  verwendet.  Und  zwar  die  Maultaschen  mit
Geflügelfleischfüllung.  Aber  zum  anderen  wird  frisch
zubereitete Hühnerbühe verwendet. Und letztere ist wirklich
exzellent.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/29/gefluegel-maultaschen-in-huehnerbruehe/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/29/gefluegel-maultaschen-in-huehnerbruehe/


Und mal ehrlich, machen Sie sich zuhause für einen 2-Personen-
Haushalt  immer  die  Mühe,  Maultaschen  frisch  selbst
herzustellen  und  zuzubereiten?  Es  gibt  da  wirklich  gute
Convenienceprodukte, die hervorragend schmecken. Und somit tut
dies  einem  guten  Gericht  und  einem  leckeren  Essen  keinen
Abbruch.

Und außerdem ist dieses Gericht, wie oben geschrieben, sehr
schnell zubereitet. Denn Sie müssen die Maultaschen nur wie
auf der Anleitung der Packung beschrieben in der Hühnerbrühe
erhitzen.  Bei  meinem  Convenienceprodukt  hat  das  7  Minuten
gedauert. Und dann die Brühe noch etwas würzen.

Exzellente Hühnerbrühe
Für 2 Personen:

500  g  Maultaschen  (mit  Geflügelfleisch  gefüllt,  2
Packungen à 250 g, jeweils 5 Stück)
1 l Hühnerbrühe
Salz

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/


schwarzer Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: 7 Min.

Petersilie kleinschneiden.

Hühnerbrühe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und in der nur noch siedenden Brühe 7
Minuten erhitzen.

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

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hühnerbrühe
Vielleicht habe ich dieses Rezept in meinem Foodblog schon
einmal veröffentlicht. Sie können ja in der Suchoption oben
rechts im Foodblog danach suchen.

Ich veröffentliche das Rezept aber ohne ein Foto nochmals, da
ich  a)  die  Hühnerbrühe  klassisch  zubereite  und  b)  sie
hervorragend  gelingt.

Sie  brauchen  ein  (tiefgefrorenes)  Suppenhuhn.  Und  1–2
Portionen Suppengrün. Dazu als ganze Gewürze Lorbeerblätter,
Wacholderbeeren  und  Pfefferkörner.  Und  etwa  3  l  Wasser,

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/


soviel, wie eben Ihr Bräter oder Topf fasst.

Suppenhuhn auftauen, in grobe Stücke zerteilen und in eine
Schüssel geben.

Suppengrün nicht putzen, nur grob zerteilen und ebenfalls in
eine Schüssel geben.

Öl in einem großen Bräter erhitzen und Suppenhuhnteile darin
kross auf allen Seiten mehrere Minuten anbraten. Suppengemüse
obenauf geben. Gewürze im Ganzen dazugeben. Mit dem Wasser bis
zum Rand des Bräters auffüllen. Zum Kochen bringen und dann
zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden köcheln lassen.

Hühnerbrühe  abkühlen  lassen.  Hühnerteile  wie  Schenkel  und
Brust – also mit viel Fleisch – herausnehmen und auf einen
Teller geben. Fleisch mit der Hand in kleinen Stücken abrupfen
und  portionsweise  für  eine  Hühnersuppe  oder  ein  anderes
Gericht einfrieren. Restliche Hühnerteile, das Gemüse und die
Gewürze mit dem Schaumlöffel herausfischen und in die Biotonne
geben.

Hühnerbrühe  durch  ein  feines  Küchensieb  geben  und
portionsweise einfrieren. Die hier genannte Zubereitung mit 3
l Flüssigkeit ergibt 2 l Hühnerbrühe. Brühe für Saucen und
Suppen  verwenden  und  dabei  dann  entsprechend  salzen  und
würzen.

Rotes Thai-Curry
Sie essen gern asiatisch? Auch gern thailändisch? Und hier
gern eines der vielen Currys, die die thailändische Küche
anbietet? Bekannt sind mir so aus dem Stehgreif rotes, grünes
und gelbes Thai-Curry. Aber es dürfte sicherlich noch mehr

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/19/rotes-thai-curry/


solcher Sauce in der thailändischen Küche geben.

Leckeres rotes Thai-Curry
Wenn Sie das gern essen, dann ist dieses Rezept das richtige
für Sie. Sie stellen sich sicherlich von vornherein darauf
ein, dass das Gericht scharf wird. Denn die rote Thai-Curry-
Paste besteht zu etwa 30 % aus getrockneten, roten Chilis. Das
ist  eine  Menge.  Dazu  kommen  Zitronengras,  Knoblauch,
Schalotten,  Limettenschalen,  Koriandersamen  und
Kreuzkümmelpulver. Also eine aromatische und sehr schmackhafte
Mischung.

Genau genommen ist diese Paste ja ein Convenienceprodukt. Eine
vorgefertigte Sauce. Aber ich bitte Sie, glauben Sie wirklich,
in  Restaurants  und  Imbissen  wird  nicht  auf  solche  Pasten
zurückgegriffen? Ich gehe davon aus, dass wirklich nur in den
sehr  gehobenen  Restaurants  diese  Thai-Curry-Pasten  selbst
gemacht werden. Aber das Chinarestaurant an der Ecke und der
Chinaimbiss  einige  Straßen  weiter  greifen  auch  auf  die
fertigen Pasten zurück.



Denn zumindest ist es ein Produkt, das in Thailand hergestellt
wird. Und somit eigentlich authentische thailändische Küche
darstellt.

In das Curry kommt Putengeschnetzeltes und einige Gemüsesorten
hinein. Zucchini, Lauchzwiebel und Chinakohl. Es wird alles
nur einige Minuten in Kokosmilch mit der Currypaste gegart,
bis das Geschnetzelte gar ist. Das Gemüse hat dann noch Biss
und ist nicht verkocht. Beim anschließenden Essen ist dies
besonders angenehm und schmackhaft, wenn man noch bissfestes
Gemüse zwischen die Zähne bekommt und den vollen Geschmack
hat.

Als Sättigungsbeilage – wie wäre es anders zu erwarten – gibt
es  Reis.  Ich  habe  den  verwendet,  den  ich  gerade  vorrätig
hatte, es war Langkornreis.

Für 2 Personen:

400 g Putengeschnetzeltes
1/2 Zucchini
2 Lauchzwiebeln
2 Blätter Chinakohl
400 ml Kokosmilch (1 Dose)
1 EL rote Thai-Curry-Paste
Salz
1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit knackfrischem Gemüse
Gemüse  putzen.  Lauchzwiebeln  in  grobe  Stücke  zerteilen.
Zucchini  längs  halbieren  und  quer  in  sehr  dünne,
halbkreisförmige Scheiben schneiden. Chinakohlblätter quer in
schmale Streifen schneiden. Gemüse in eine Schüssel geben.
Putengeschnetzeltes dazugeben.

Reis nach Anleitung in 2 Tassen Wasser, das leicht gesalzen
ist, 17 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen.
Currypaste dazugeben und auflösen.

Fleisch mit Gemüse dazugeben und unter Rühren soweit garen,
dass das Fleisch durchgegart ist. Salzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Thai-Curry  mit  Fleisch,  Gemüse  und  Sauce  darüber  geben.
Servieren. Guten Appetit!



Putenoberkeule mit Bandnudeln

Sehr leckeres und schmackhaftes Gericht
Dieses Gericht ist ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Sie
kennen  das  Motto  meines  Foodblogs  nicht?  Und  haben  sich
sicherlich  schon  mal  über  den  Namen  meines  Foodblogs
gewundert? Dann haben Sie sicherlich noch nicht im Menüpunkt
„Über dieses Blog …“ nachgelesen.

Der  Name  und  somit  das  Motto  meines  Foodblogs  ist  meine
Kindersprache gewesen, als ich 1–2 Jahre alt war und noch
nicht richtig reden konnte.

Nudelheissundhos heißt nichts anderes als Nudel, Heiss und Hos
–  übersetzt  in  Erwachsenensprache  bedeutet  dies  Nudeln,
Fleisch und Sauce. Das war damals und ist auch noch heute mein
Lieblingsgericht.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/31/putenoberkeule-mit-bandnudeln/


Und da passt dieses Gericht mit einem Braten, leckeren Nudeln
und einer ebenso leckeren Sauce sehr gut in dieses Motto. Und
das Gericht hat mir wirklich sehr gemundet. Ich habe das ganze
Gericht, wie es auf den Foodfotos abgebildet ist, aufgegessen.

Für 2 Personen:

1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
250 g Cherrytomaten (1 Packung)
500 ml Gemüsebrühe
350 g Bandnudeln
scharfes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Ganz gemäß dem Motto des Foodblogs …
Putenoberkeule mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer auf allen



Seiten würzen.

Öl in einem großen Topf erhitzen, Putenoberkeule auf allen
Seiten einige Minuten kross und knusprig anbraten. Gemüsebrühe
dazugeben. Tomaten hineingeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3
Stunden schmoren. Sauce bei Bedarf kurz vor Ende der Garzeit
reduzieren.

Nach einer Stunde Tomaten mit einem Stampfgerät in der Sauce
zerstampfen.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Nudeln  in  kochendem,  leicht
gesalzenem  Wasser  9  Minuten  garen.

Sauce abschmecken und eventuell nachwürzen.

Nudeln auf zwei Teller verteilen.

Braten herausnehmen, auf ein großes Arbeitsbrett geben und in
zwei Teile zerteilen. Jeweils einen Teil auf einen Teller
geben.

Sauce großzügig über Braten und Nudeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule  mit
Semmelknödeln

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/23/putenoberkeule-mit-semmelknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/23/putenoberkeule-mit-semmelknoedeln/


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
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!

Omas  Hühnerfrikassee  –
traditionelles  Rezept  für
jeden Anlass

https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/11/omas-huehnerfrikassee-traditionelles-rezept-fuer-jeden-anlass/


Hühnerfrikassee nach Omas Rezept ist ein klassisches Gericht
und ein wahrer Genuss für die ganze Familie. Das Rezept ist
einfach  zuzubereiten  und  überzeugt  mit  einer  leckeren,
cremigen  Sauce,  die  mit  Gemüse,  Fleisch  und  Hühnerbrühe
zubereitet  wird.  Dieses  traditionelle  Gericht  eignet  sich
sowohl für den Alltag als auch für besondere Anlässe.

Omas Hühnerfrikassee Rezept ist ideal für die Zubereitung in
großen Mengen, da es sich gut einfrieren und später wieder
erwärmen lässt. So kann man das Gericht vorbereiten und bei
Bedarf  schnell  und  einfach  servieren.  Hühnerfrikassee  nach
Omas Rezept ist besonders praktisch für Familienfeiern oder
Partys, bei denen ein schmackhaftes Gericht für viele Gäste
benötigt wird.

Hühnerfrikassee nach Omas Rezept ist nicht nur lecker, sondern
auch gesund, da es viel Gemüse enthält. Durch das Hinzufügen
von Spargel, Erbsen und Möhren sowie Champignons bekommt das
Gericht eine angenehme Frische und eine interessante Textur.
Zudem bleibt das Hähnchenfleisch durch das langsame Garen zart
und saftig.

https://omasrezepte.de/


Omas  Hühnerfrikassee  –  Klassisches  Rezept,  viele
Variationen
Das Geheimnis von Hühnerfrikassee nach Omas Rezept liegt in
der Kombination aus frischen Zutaten und dem schonenden Garen
des  Fleisches.  Die  klassische  Zubereitung  sorgt  für  ein
wohlschmeckendes Gericht, das Jung und Alt begeistert. Durch
das Hinzufügen von verschiedenen Gemüsesorten kann das Gericht
saisonal  angepasst  werden  und  somit  das  ganze  Jahr  über
zubereitet werden.

Je nach Geschmack können auch andere Gemüsesorten verwendet
werden. Auch die Sauce kann je nach Vorliebe mit Weißwein oder
Sahne verfeinert werden. Eine vegetarische Variante von Omas
Hühnerfrikassee  Rezept  ist  ebenfalls  möglich,  indem  das
Hähnchen  durch  Tofu  oder  Seitan  ersetzt  wird  und  die
Hühnerbrühe  durch  Gemüsebrühe  ausgetauscht  wird.

Neben dem traditionellen Hühnerfrikassee Rezept gibt es auch
Variationen, die an regionale Vorlieben angepasst sind. So
können zum Beispiel Gewürze wie Curry oder Paprika hinzugefügt
werden, um dem Gericht eine exotische Note zu verleihen. Auch
die Zugabe von frischen Kräutern wie Petersilie, Dill oder
Schnittlauch  kann  das  Aroma  des  Gerichts  noch  weiter
verfeinern.

Insgesamt  ist  Hühnerfrikassee  nach  Omas  Rezept  ein  wahrer
Klassiker,  der  sich  durch  seine  einfache  Zubereitung,  den
köstlichen  Geschmack  und  die  vielfältigen
Variationsmöglichkeiten auszeichnet. Es ist ein Gericht, das
Generationen verbindet und immer wieder gerne auf den Tisch
kommt. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von diesem
traditionellen Rezept begeistern!

Zutaten von Omas Hühnerfrikassee Rezept:

1 Brathähnchen
2 TL Salz



nach Belieben Pfeffer
1 Spritzer Zitronensaft
1 Zwiebel
1 Tomate
2 Eigelbe
½ Becher Sahne
1 Dose Spargelstücke
1 Dose Erbsen und Möhren
1 Glas Champignons
etwas Mehl
nach Belieben Margarine

Zubereitung von Omas Hühnerfrikassee Rezept:

Das  Hähnchen  zunächst  mit  Salz  würzen  und  in  einen1.
Kochtopf legen. Anschließend den Topf bis zu 3/4 mit
Wasser auffüllen.
Die  Zwiebel  schälen,  vierteln  und  zusammen  mit  den2.
gewaschenen und kleingeschnittenen Tomaten zum Hähnchen
in den Topf geben.
Zwei  Teelöffel  Salz  und  Pfeffer  ins  Wasser  streuen,3.
anschließend zum Kochen bringen. Das Hähnchen je nach
Größe  40–60  Minuten  (Brathähnchen)  oder  mindestens  2
Stunden (Suppenhuhn) köcheln lassen, bis das Fleisch gar
ist.  Die  Garprobe  lässt  sich  durchführen,  indem  man
einen  Schenkel  leicht  herauszieht;  er  sollte  sich
problemlos lösen.
Das fertig gegarte Hähnchen aus dem Topf nehmen und4.
abkühlen lassen. Die entstandene Brühe durch ein Sieb
passieren.  Anschließend  das  Hähnchenfleisch  von  den
Knochen trennen.
Margarine im Topf erhitzen und das Mehl zügig unter5.
Rühren  hinzufügen.  Die  gesiebte  Geflügelbrühe  langsam
zur Mehlschwitze gießen, zunächst nur wenig, um eine
glatte  Konsistenz  zu  erzielen  und  Klumpenbildung  zu
vermeiden. Danach die verbleibende Brühe einrühren. Die



Mischung etwa 10 Minuten unter ständigem Rühren leicht
köcheln lassen, dann mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer
abschmecken.
Zwei  Eigelbe  mit  Sahne  verquirlen  und  in  die  Sauce6.
einrühren. Das Hähnchenfleisch zusammen mit Champignons,
Erbsen, Möhren und Spargel zur Sauce geben und alles
erwärmen, bis es heiß ist.
Das  fertige  Hühnerfrikassee  nach  Omas  Rezept  heiß7.
servieren.

Hinweis:  Statt  eines  ganzen  Hähnchens  können  auch
Hühnerschenkel  für  das  Frikassee  verwendet  werden.

Guten Appetit!

Hühnerbrühe

https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/08/huehnerbruehe/


Mit selbst zubereitetem Hühnerfond
Sicherlich wundern Sie sich, dass unter diesem Rezeptetitel
gleich  zwei  Auflistungen  von  Zutaten  und  Zubereitungen  zu
finden sind.

Nun, der Rezeptetitel ist etwas zweideutig, denn man kann ihn
sowohl  für  die  zuerst  zubereitete  Hühnerbrühe,  also  den
Hühnerfond,  zubereitet  aus  einem  Suppenhuhn,  Gemüseabfällen
und ganzen Gewürzen, verwenden. Und dann gleich darauf folgend
für  die  Zubereitung  einer  gleichnamigen  Hühnerbrühe,  also
einer  Hühnersuppe,  mit  Hühnerfond,  frischem  Hähnchenfleisch
und Petersilie.

Ich  habe  zwar  schon  einige  Rezepte  zur  Zubereitung  eines
Gemüsefonds hier im Foodblog veröffentlicht, meines Wissens
aber kein Rezept für einen Hühnerfond aus einem Suppenhuhn und
Gemüseabfällen.

Ich  habe  übrigens  für  die  Suppe  absichtlich  frisches
Hähnchenbrustfilet  verwendet.  So  richtig  gar  gekochtes,
faseriges und zerrupftes Suppenfleisch passt zwar besser in



eine Suppe als das Filet. Aber das Suppenhuhn, das ja meistens
nur alte Hühner sind, die keine Eier mehr legen und auf diese
Weise für ein paar Euro noch vermarktet werden, ist nach dem
Garen für den Fond wirklich ausgekocht und ausgelutscht, da
habe ich davon abgesehen, das Fleisch noch von den Knochen zu
lösen und es für die Suppe zu verwenden.

Frisches Suppenhuhn ©️ Rewe
Aus  diesem  Grund  sind  nun  eben  diese  beiden  Rezepte  hier
zusammengepackt.

Für die Brühe:



1 Suppenhuhn
reichlich Gemüseabfälle
ganze  Gewürze  (Lorbeerblätter,  Wacholderbeeren,
Senfkörner,  Pfefferkörner,  Gewürznelken,  Pimentkörner,
Sternanis, Kardamom)
3–4 l Wasser

Zubereitungszeit: Garzeit 4 Stdn.

Für die Suppe:

800 ml Hühnerbrühe
Salz
Pfeffer
Zucker
2 Hähnchenbrustfilets
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Für die Brühe, also den Fond:

Suppenhuhn in einen Bräter geben. Bräter rundum und obenauf
mit  den  Gemüseabfällen  auffüllen.  Ganze  Gewürze  obenauf
verteilen. Bräter mit Wasser bis zum Rand auffüllen.

Alles zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 4
Stunden köcheln lassen. Eventuell zwischendurch etwas Wasser
nachfüllen.

Alle Inhalte herausnehmen und in den Bioeimer entsorgen. Brühe
durch ein Küchensieb und ein frisches Küchenhandtuch in eine
Schüssel geben. Portionsweise einfrieren oder für ein weiteres
Gericht direkt verwenden …

Für die Brühe, also die Suppe:



Frische und leckere Suppe
… Filets längs halbieren, dann nochmals längs halbieren und
dann quer in kurze, schmale Streifen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Brühe in einem Topf erhitzen und Filets darin einige Minuten
köcheln. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Suppe abschmecken.

Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Geschmorte Putenoberkeule mit
Reisnudeln in Bratenfond

Ein Rezept für ein Gericht, wie gemacht für das Motto meines
Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce.

Diesmal  allerdings  asiatisch  angehaucht,  denn  ich  verwende
asiatische Reisnudeln.

Aber das Gericht ist sooooo lecker!

Die Putenoberkeule wird mit Steakpfeffer gewürzt. Dann scharf
angebraten und ganze drei Stunden in Bratenfond geschmort. Das
Fleisch ist dann so zart, es bedarf zum Essen keines Messers
mehr, die Gabel reicht völlig aus.

Und  die  Nudeln  sind  sehr  lecker.  Mit  der  schmackhaften,
würzigen Bratensauce dazu ein Genuss.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/18/geschmorte-putenoberkeule-mit-reisnudeln-in-bratenfond/


Nachkochen!

Für 2 Personen:

500 g Putenoberkeule (ohne Knochen)
500 g Bratenfond
300 g Reisnudeln
Salz
Steakpfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  2  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Putenoberkeule mit dem Steakpfeffer auf allen Seiten mit der
Hand einreiben.

Öl in einem Topf erhitzen und Keule darin auf allen Seiten
einige  Minuten  kross  anbraten.  Mit  dem  Fond  ablöschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/


Kurz vor Ende der Garzeit Reisnudeln in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser drei Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Keule herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben, in zwei Teile
zerteilen und auf zwei Teller geben.

Nudeln auf die beiden Teller verteilen.

Großzügig die Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


