Zitronen-Hahnchenbrust mit
Bulgur

Leckere Haehnchenbrust mit Bulgur

Diesmal eine Hahnchenbrust, in einer sauren Zitronen-Sauce
zubereitet. Ich wollte wurspringlich die Hahnchenbrust
tranchieren, jeweils eine dunnen Zitronenscheibe zwischen die
Hahnchenbrustscheiben legen und die Hahnchenbrust in dieser
Weise garen. Aber es war mir dann zuviel Aufwand.

Ich wiurze eine Hahnchenbrust mit Salz und buntem Pfeffer,
brate sie an und losche mit trockenem WeiRwein ab. Dann kommt
der Saft einer Zitrone hinzu.

Dazu gibt es als Beilage Bulgur.
Zutaten fiur 1 Person:

= 1 Hahnchenbrust (200 g)
=5 Tasse Bulgur
=1 Zitrone (Saft)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/24/zitronen-haehnchenbrust-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/24/zitronen-haehnchenbrust-mit-bulgur/

= trockener Weillwein
= Salz

= bunter Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.
Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Hahnchenbrust auf beiden Seiten salzen und
pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen. Hahnchenbrust auf
beiden Seiten kraftig anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein
abloschen. Zitronensaft dazugeben. Einige Minuten garen. Sauce
dabei etwas reduzieren. Abschmecken.

Bulgur auf einen Teller geben. Hahnchenbrust dazugeben. Sauce
uber dem Bulgur verteilen. Servieren.

Gefullte Gansekeule in
WeilRwein-Sauce mit Maccheroni

Leckere, geflullte Keule mit Pasta
und viel Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/

Ich habe zwei Gansekeulen gekauft. Ich entbeine Gansekeulen
gerne, so lassen sie sich besser zubereiten und auch fullen.
Eine Gansekeule werde ich demnachst mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode im Backofen zubereiten. Die zweite fulle ich mit
Kase und frischem Rosmarin und wickle die Keule 1in
Speckscheiben. Ich bereite sie in einem Topf auf dem Herd zu.

Gansekeulen in verschiedensten Zubereitungsarten findet man ja
auch in der gehobenen Gastronomie. Nicht ganz passend zu
meinem Foodblog, aber dennoch interessant fur den einen oder
anderen ist die Website Gastrostore, die recht interessant
ist. Restaurantbetreiber finden dort Equipement jeglicher Art.
Bei einer Online-Bestellung lasst sich auch recht viel Geld
sparen. Wesentlich ist hier auch, dass auch eine umfassende
telefonische Beratung angeboten wird. Wer es ganz einfach
haben mochte fur sein Restaurant, kann die Website-Betreiber
ganze Gastronmieprojekte planen lassen.

Die Sauce bereite ich aus Weillwein zu. Fur etwas Scharfe sorgt
eine orange Peperoni.

Dazu wahle ich als Beilage Pasta.

Mein Rat: Fur das Entbeinen ein scharfes Entbeinmesser
verwenden, dann geht das Entbeinen sehr schnell.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Gansekeule

= 250 g Maccheroni

1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 1 orange Peperoni
= 3 Speckscheiben

= 50 g geriebener Mozzarella
= 2 Zweige Rosmarin
= trockener Weillwein
= Salz


http://www.gastrostore.com

= schwarzer Pfeffer
= Olivenol

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
Gansekeule entbeinen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.

Gansekeule auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Langs 3-4 Stucke Kuchengarn auf ein Schneidebrett geben. Drei
Scheiben Speck 1langs nebeneinander darauf legen. Gansekeule
mit der Hautseite langs darauf legen. Kase in die Mitte der
Keule geben. Dann Rosmarinzweige quer darauf geben.
Zusammenrollen und mit dem Kuchengarn zusammenbinden.

0l in einem Topf erhitzen und Gaénsekeule auf allen Seiten
kraftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
anbraten. Peperoni dazugeben und mit anbraten. Gansekeule
dazugeben. Mit Weilwein abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer wilrzen und abschmecken. Gansekeule
herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und Kiuchengarn
entfernen. Auch Rosmarinzweige entfernen. Keule halbieren
und jeweils auf einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce
daruber verteilen. Alles servieren.




Putenoberkeule in Pesto-Sauce
mit Tortiglioni

Leckere Putenoberkeule mit Pasta und viel Sauce

Diesmal bereite ich eine Putenoberkeule in einer mediterranen
Sauce zu. FuUr die Sauce verwende ich nur WeiBwein und Pesto
mit mediterranem Gemuse.

Man kann die Putenoberkeule auch im Brater im Backofen
zubereiten, ich wahle einen Topf und bereite sie darin zu.

Als Beilage gibt es einfach Tortigloni.
Zutaten fir 2 Personen:

= 1/2 Putenoberkeule (etwa 500 g)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

180 g Mediterranes-Gemiuse-Pesto
= 250 g Tortigloni


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/23/putenoberkeule-in-pesto-sauce-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/23/putenoberkeule-in-pesto-sauce-mit-tortiglioni/

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

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

Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiurzen.

0l in einem Topf erhitzen und Keule darin auf beiden Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Pesto dazugeben
und alles verruhren. Keule dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Keule aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.Sauce abschmecken. Jeweils 3—-4 Scheiben der Keule
auf einen Teller geben. Pasta dazugeben. Grofizigig von der
Sauce Uber die Pasta geben. Alles servieren.

Hahnchenbrust mit
Lauchzwiebeln 1in WeilRweiln-
Zitronen-Sauce und Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/

Leckere Hahnchenbrust mit Lauchzwiebeln und Reis

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht. Ich verwende nur
Hahnchenbrust, und als Gemiuse Lauchzwiebeln.

Ich bereite die Sauce aus Weillwein und Zitronensaft zu.
Dazu gibt es als Beilage Basmatireis.

Wer mochte, kann zusatzlich eine Peperoni flur etwas Scharfe
verwenden.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Hahnchenbrustfilet
= 1 Tasse Basmatireis
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= Ingwer

= 4 Lauchzwiebeln

= trockener Weillwein
=1 Zitrone (Saft)

= Salz

= schwarzer Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern.

Hahnchenbrust in Streifen schneiden und salzen und pfeffern.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin anbraten. Hahnchenbrust dazugeben und mit
anbraten. Ingwer und Lauchzwiebeln ebenfalls dazugeben und
kurz mit anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen.
Zitronensaft dazugeben. Salzen und pfeffern.

Reis in einem tiefen Teller geben und Hahnchen-Lauchzwiebel-
Mischung daruber geben. Servieren.

Gefiillte Putenoberkeule mit
Hornchennudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-putenoberkeule-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/05/gefuellte-putenoberkeule-mit-hoernchennudeln/

Die gefullte Putenoberkeule lasst sich sehr schon
anrichten

Ich hatte eine Putenoberkeule gekauft, ganze 1,2 kg. Und ich
entschied mich, seit langer Zeit einmal wieder, sie zu
entbeinen. Ich hatte gleich uberlegt, gefullte Putenoberkeule
zuzubereiten. Und das Entbeinen ergab zwei Fleischstlcke, von
denen ich das eine quer fille wie in diesem Rezept. Und das
zweite eignet sich gut, um es langs zu fullen. Dies jedoch
dann in einem anderen Rezept.

Mein Rat: Fur das Entbeinen ein wirklich scharfes
Entbeinmesser verwenden.

Wer als Arbeitsgerat einen Fleischklopfer in der Kiche hat,
kann die Putenoberkeule auf einem Schneidebrett vor dem Fullen
noch etwas flach klopfen.

Ich fulle die Putenoberkeule mit einigen Gemisestiften,
frischen Krautern und fur etwas Wurze frisch geriebenem
Parmesan. Die gegarte Putenoberkeule hat nach dem Zerteilen in
zwel Teile sogar den Vorteil, dass man jedes Teil mit den
Gemusestiften der Fullung nach oben schon auf jeweils einem



Teller anrichten kann.

Beim Entbeinen kann das Fleisch manchmal nicht komplett
zusammenhangend sein und etwas ,stuckig“. Aus diesem Grund
wickle ich die gefullte Putenoberkeule fiur mehr Stabilitat in
einige Scheiben roher Schinken und binde sie dann mit
Kiuchengarn zusammen. Bauchspeckscheiben habe 1ich keine
vorratig.

Ich gare die gefullte Putenoberkeule in einer dunklen
Mehlschwitze im Brater im Backofen.

Dazu gibt es Pasta als Beilage.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Putenoberkeule

= 8 Scheiben roher Schinken
= Salz

= weiller Pfeffer

= Klichengarn

Fur die Fullung:

= Etwas Zucchini

= Etwas roter Paprika

= Etwas Wurzel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen
 einige Zweige Thymian
= einige Zweige Oregano
 Parmesan

Fur die Sauce:

=2 EL Mehl
= 300 ml Gemusefond
1 EL Butter

= 250 g Hornchennudeln



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Zucchini, Paprika und Wurzel putzen und jeweils etwa 10 dunne
Stifte in der Breite der zu fullenden Putenoberkeule
zuschneiden. Lauchzwiebel putzen und im Ganzen belassen.
Knoblauchzehen schalen und in dunne Stifte schneiden.

Schinkenscheiben uberlappend 1langs auf ein Schneidebrett
legen. Drei Stuck Kuchengarn langs unter die Schinkenscheiben
ziehen. Putenoberkeule langs auf die Schinkenscheiben legen.
Putenoberkeule mit Salz und Pfeffer wirzen. Parmesan auf einer
feinen Kiuchenreibe fein daruber reiben. Gemisestifte mischen,
Krauterzweige dazugeben und alles quer in die Mitte der
Putenoberkeule geben. Knoblauchstifte in die Fullung mischen.
Putenoberkeule zusammenrollen und mit dem Kiluchengarn
zusammenbinden.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.

Butter in einem Brater erhitzen. Mehl dazugeben und unter
standigem RiUhren braun anbraten. Fond dazugeben, aufkochen
lassen und alles verruhren.

Geflllte Putenoberkeule mit der Uberlappungsstelle nach unten
in den Brater und diesen auf mittlerer Ebene zugedeckt in den
Backofen geben. Wenn alles die Temperatur des Backofens
angenommen hat und die Sauce kochelt, Temperatur auf 180
°C Umluft herunterdrehen und Putenoberkeule ab da 30 Minuten
garen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Putenoberkeule auf ein
Schneidebrett geben, Kichengarn entfernen und Putenoberkeule
quer in zwel Teile schneiden. Man kann nun die Krauterzweige
entfernen, dann zerfallen aber die Putenoberkeulenstlicke mit
der FuUullung etwas. Am besten richtet man die
Putenoberkeulenstiucke mit der Anschnittseite nach unten und



der nach oben ragenden Gemusestifte-Fullung auf jeweils einem
Teller an und entfernt die Krauterzweige beim Essen.

Pasta zu den Putenoberkeulensticken geben. Sauce abschmecken,
uber die Pasta geben und alles servieren.

Hahnchenbrust 1in Sugo auf
Fettuccine

Einfach zuzubereiten, aber sehr schmackhaft

Diesmal ein einfaches Gericht. Mit in kurze Streifen
geschnittener Hahnchenbrust. Etwas Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel.

Bei der Sauce habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe von
dem vor kurzem zubereiteten Tomatensugo verwendet. Und dazu
eine Frischkasezubereitung mit Paprika und Chili.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/24/haehnchenbrust-in-sugo-auf-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/24/haehnchenbrust-in-sugo-auf-fettuccine/

Der Saft einer Zitrone sorgt fur etwas Saure.

Fur bessere Essbarkeit und Gabelfreundlichkeit des Gerichts
habe ich die langen Fettuccine vor dem Garen gedrittelt.

Mein Rat: Die Sauce vertragt ein kraftiges Wirzen mit Salz und
Pfeffer.

Dazu passt ein wenig frisch geriebener Parmesan.

Zutaten fur 2 Personen:

n
N R N R

Hahnchenbrust (etwa 175 )
Schalotte

Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

EL Tomatensugo

150 g Frischkasezubereitung (Paprika und Chili)
1 Zitrone (Saft)

= Salz

= weiller Pfeffer

= 300 g Fettuccine

 Parmesan

= Gewlrz-0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenbrust in 2-3 cm lange, schmale Streifen schneiden.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel kurz darin andunsten. Hahnchenbrust
hizugeben wund mit anbraten. Tomatensugo dazugeben.
Frischkasezubereitung ebenfalls hinzugeben. Dann Zitronensaft.
Mit Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Verruhren und etwas
kocheln lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hahnchenbrust mit
der Sauce daruber verteilen. Mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren.

Hihnchenbrust mit Paprika-
Zitrone-Gemise

Schmackhaft, mit fruchtig-saurem-scharfem Geschmack

Diesmal eine Hihnerbrust im Ganzen in der Pfanne gebraten.
Dazu ein Gemlse aus Paprika und Zitrone.

Ich wollte eigentlich eine Zitronensauce zum Paprikagemise
zubereiten. Da ich Bio-Zitronen vorratig hatte, dachte ich
mir, dass ich doch Zitrone in kleine Scheiben geschnitten auch
mit dem Gemiuse anbraten und somit hinzugeben kann. Man isst ja
auch Zitrone in kandierter Form als Zitronat in Kuchen und
Geback in der Weihnachtszeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/01/huehnchenbrust-mit-paprika-zitrone-gemuese/

FUr das Gemilse brate ich noch Schalotte und Knoblauch an. Eine
rote Chilischote liefert Scharfe. Da ich Zitrone als Gemuse
verwende, kommt der Saft nur von einer halben Zitrone in das
Gemuse, das ist ausreichend Saure. Allerdings kommt doch noch
etwas WeilBwein fur mehr Flussigkeit hinzu. Wichtig ist eine
Prise Zucker. Und fur Geschmack und Farbe wird noch grob
zerkleinerte, frische Petersilie unter das Gemise gehoben.

Zutaten fiir 1 Person:

Huhnchenbrust

rote Paprika
Bio-Zitrone
Schalotte
Knoblauchzehen
rote Chilischote
Zitrone (Saft)

= trockener Weillwein

= Zucker

= edelsilBes Paprikapulver
= gemahlener Koriander
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer

- etwas Petersilie

= Olivenol

[Nl ]
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und quer in Ringe bzw.
Scheiben schneiden. Chilischote in Ringe schneiden. Paprika
putzen und grob zerkleinern. Halbe Zitrone langs vierteln und
in Scheibchen schneiden.

Huhnchenbrust mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Chili darin einige Minuten andunsten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zitronenscheiben in den Topf geben und



einige Minuten andunsten. Paprika dazugeben und mit anbraten.
Schalotte, Knoblauch und Chili wieder dazugeben. Mit einem
Schuss WeilBwein abloschen. Zitronensaft dazugeben. Mit
Paprikapulver, Koriander, Salz, weillem Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur
5 Minuten kdcheln lassen. Petersilie grob zerkleinern.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Hihnchenbrust
auf jeder Seite jeweils 4-5 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten, so dass die Hihnchenbrust a point gegart ist. Auf
ein Arbeitsbrett geben und in dicke Scheiben tranchieren. Auf
einen Teller geben.

Petersilie unter das Gemiuse mischen. Sauce abschmecken.

Huhnchen mit Gemuse

Gemuse zu der Huhnchenbrust auf den Teller geben und
servieren.




Putenoberkeule mit griinen
Bohnen und Salzkartoffeln

.
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Pute, Kartoffeln, Bohnen und viel Sauce

Diesmal habe ich es mir mit der Putenoberkeule einfach
gemacht.

Zum einen habe mir nicht die Arbeit gemacht und sie entbeint.
Ich habe sie mit dem Knochen angebraten und in der Sauce
gegart.

Zum anderen habe ich im Grunde eine fertige Sauce verwendet.
Ich hatte noch selbst zubereitete Ochsenschwanzsuppe, die ich
eingefroren, aber nicht mehr als Suppe verwerten wollte. Also
habe ich sie einfach zur angebratenen Putenoberkeule
dazugegeben und diese darin gegart.

Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sternanis. Und
fur etwas mehr Aroma habe ich frische Lorbeerblatter und einen
Zweig Rosmarin hinzugegeben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/22/putenoberkeule-mit-gruenen-bohnen-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/22/putenoberkeule-mit-gruenen-bohnen-und-salzkartoffeln/

Klassisches Sonntagsessen

Das ergibt eine fast perfekte Sauce. Und die Putenoberkeule
ist nach dem Garen so weich, dass sie fast von alleine
zerfallt.

Dazu gibt es fast klassisch grune Bohnen. Mit einer leichten
Sauce aus Schmelzkasezubereitung und Bohnenkraut. Und einfache
Salzkartoffel.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Putenoberkeule (650 g)
= 150 g Bohnen

=6 Kartoffeln

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Ochsenschwanzsuppe
» 2 TL Krauter-Schmelzkasezubereitung
= 1 TL Bohnenkraut

=5 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= 5 Sternanis



= Salz
= schwarzer Pfeffer

= weiller Pfeffer
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Salz und schwarzem
Pfeffer wilrzen.

Ol in einem Topf erhitzen und Keule auf beiden Seiten kross
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Schalotte
und Knoblauch in den Topf geben und im 01 andiinsten. Keule
wieder hinzugeben. Ochsenschwanzsuppe hinzugeben. Ebenso
Sternanis, Lorbeerblatter und Rosmarin. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Wahrendessen Bohnen putzen und in grobe Stucke schneiden.
Karoffeln schalen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit jeweils
Wasser in zweli kleinen Topfen erhitzen und Bohnen als auch
Kartoffeln darin etwa 10-15 Minuten garen. Kochwasser der
Kartoffeln kraftig salzen.

Kochwasser der Bohnen nach dem Garen fast ganz abschutten.
Schmelzkasezubereitung in den Kochwasserrest geben und
Bohnenkraut dazu geben. Mit Salz und weiBem Pfeffer wirzen und
alles verruhren. Auf zwei Teller verteilen. Kartoffeln
herausnehmen, in grobe Stucke zerteilen und ebenfalls auf die
Teller geben.



Auf dem Teller angerichtet

Lorbeerblatter, Rosmarinzweig und - sofern auffindbar -
Sternanis aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken. Keule
herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und tranchieren.
Keulenscheiben auf die zwei Teller geben. Kraftig Sauce Uuber
Keulenscheiben und Kartoffeln verteilen und alles servieren.

Gefullte Putenoberkeule
asiatisch mit Gemellil


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/28/gefuellte-putenoberkeule-asiatisch-mit-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/28/gefuellte-putenoberkeule-asiatisch-mit-gemelli/

Pute, Pasta und viel Sauce

Der zweite Teil der Putenoberkeule, die ich ja nach dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend fur zwei Personen. Das Putenoberkeulen-Teil wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivendl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
groBes Bratenstuck ist, sondern eher langlich und etwas flach,
eignet es sich gut zum Fullen. Als Fullung verwende ich
Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem WeilBwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewlrzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

=L Putenoberkeule (etwa 600 g)
=1 Zwiebel
= Olivenol

Fur die Marinade:

= 2 EL dunkle Sojasauce
=2 EL Olivendl



= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Chilischote

Fur die Fullung:

= 2 Knoblauchzehen

=1 Chilischote

=1 groBer Zweig Rosmarin
= Kichengarn

Fur die Sauce:

= 200 ml trockener Weilwein
=1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

= Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Flur die Marinade:

Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivendl, Knoblauch und Chili in
einen verschlieBbaren Plastikbeutel geben, der grols genug fur
das Putenoberkeulen-Teil ist. Putenoberkeulen-Teil in den
Plastikbeutel geben, diesen verschlieflen und die Marinade mit
den Handen gut in das Fleisch einmassieren. Dies wird
naturlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwarzlich.
Auf einer Seite fur 12 Stunden in den Kuhlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel kleinschneiden,
Knoblauch in Stifte. Putenoberkeulen-Teil aus der Marinade
nehmen. Drei Stucke Kichengarn langs auf ein Arbeitsbrett
legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls langs daruber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen und Rosmarinzweig Llegen. Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen und mit dem Kichengarn fest zusammenbinden.
Zuerst in der Mitte, dann jeweils auRen. Ol in einem Topf, der
grolS genug fur das gefullte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen



und das Teil darin auf allen Seiten kraftig anbraten. Dabei
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten und somit angebrannt hat. Putenoberkeulen-Teil
herausheben. Zwiebel im 01 andiinsten, Putenoberkeulen-Teil
wieder hinzugeben. Mit dem Weilwein abldéschen und Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verruhren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Putenoberkeulen-Teil herausheben und das
Kichengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Fullung
herausnehmen. Wieder zusammenrollen und 1langs zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce uber Pasta und Putenfleisch
geben.

Putenoberkeule 1in Pilzsauce
mit Maccheroni
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Diesmal mit Maccheroni

Heute gibt es die zweite Portion der Putenoberkeule von
gestern. Die Zubereitung kann man im gestrigen Beitrag
nachlesen.

Dieses Mal habe ich 2zu der Putenoberkeule Maccheroni
zubereitet. Ich habe sie etwas kleingeschnitten, damit sie
besser zur Putenoberkeule auf den Teller passen. Dieses
Gericht passt so auch besser zum Titel und der Thematik dieses
Foodblogs. Es gibt Fleisch, Nudeln und Sauce.

Und diesmal gibt es keine Foodfotos, die attraktiv sein
mussen, sondern nur Sauce, Sauce, Sauce. So manchen Leser des
Foodblogs wird dies freuen. []



https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/24/putenoberkeule-pilzsauce-mit-speckknoedeln/

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.

Uberbackene Hahnchenbrust im
Speckmantel mit Kordelli
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Hahnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich erhielt ein Packchen der Firma Bernbacher mit einer
Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
naturlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts AuBergewohnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.
Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
habe einige Gewlrzmischungen von ihm in meinem Gewurzregal
stehen.

Wirde es sich bei diesen Nudeln nicht gerade um solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgiellen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.

Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2-3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu ubergegangen



bin, Pasta nicht mehr in kleinen Topfen zu kochen — da habe
ich von diversen Bekannten dazugelernt —, sondern 1in
tatsachlich groBen Topfen, mit viel Wasser, denn Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta — in
etwa fur eine Person — 10 g Salz und 1 1 Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich habe die Nudeln nach Anleitung zubereitet, fur 125 g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht vollig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll ich sagen? Nach 3 Minuten Garzeit 1ist das Wasser
aufgesogen. Und die Kordelli sind gegart, essbar und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualitat und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben echte italienische Pasta, nur aus Hartweizengrield
hergestellt, die in groBen Topfen mit viel Wasser und
entsprechend Salz ihre - je nach Pastasorte — gute 6-12
Minuten kochen durfen — und mussen —, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber die Anekdote meines fruheren, turkischen
Lebensmittelhandlers darf hier auf keinen Fall fehlen. Er
wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und warf die Nudeln hinein. Ohne Wasser. Mein
Lebensmittelhandler fragte ihn, ,Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, ,So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne Wasser zubereiten — das sollte mal wirklich jemand
erfinden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste (etwa 360 g)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 4 Scheiben Bauchspeck



=75 ml trockener Weillwein
=75 ml Gemusefond

= 100 g geriebener Edamer
= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= 125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Hahnchenbriste langs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhangt. Innen mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Jeweils einen Rosmarinzweig mit dem holzernen Zweig zum
spitzen Ende der Hahnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hahnchenbriste
zuklappen. Jeweils zweli Scheiben Bauchspeck quer auf ein
Arbeitsbrett legen, eine Hahnchenbrust langs in der Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hahnchenbruste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Mit WeiBwein abldschen und Fond dazugeben.
Etwas kocheln lassen, dann die Sauce in die Auflaufform
fillen. Hahnchenbriste mit dem Kase bedecken. Backofen auf 180
°C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene flr
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 °C Grill
umschalten, die Auflaufform direkt unter die Grillschlange
schieben und fur etwas Farbe den Kase noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.



Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen. Rosmarinzweige aus den
Hahnchenbriusten entfernen. Jeweils eine Hahnchenbrust auf
einen Teller dazu geben. Von der WeiBweinsauce mit zerlaufenem
Kase uUber die Nudeln geben.

Entenschenkel 1in Currysauce
mit Reilis mit Rosinen
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Entenschenkel mit Rosinen-Reis und viel fruchtige Sauce

Den Entenschenkel habe ich in einer Sauce aus Weilwein und
einer fruchtigen Currysauce gegart. Dazu als Beilage Reis, dem

ich Rosinen beigab, was gut zu der fruchtigen Sauce passt.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Entenschenkel mit Ruckenteil
= 1 Schalotte

» 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

=2 EL fruchtige Currysauce

=1 Tasse Reis

= 2 EL Rosinen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.

| Garzeit 30 Min.



Im Teller angerichtet

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Entenschenkel auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in
einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Entenschenkel auf beiden
Seiten etwas kross anbraten, dabei gleichzeitig Schalotte und
Knoblauch andinsten. Mit einem groBen Schuss Weillwein
abloschen. Currysauce dazugeben, etwas verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. In den letzten
Minuten Rosinen beigeben, etwas quellen lassen und erhitzen.
Entenschenkel auf einen Teller geben, daneben den Reis und
grolSzugig von der Sauce daruber verteilen.




Entenschenkel in siiB-scharfer
Pfirsichsauce auf Reis

Entenschenkel, Pfirsichspalten, Reis und aromatische
Sauce

Ich hatte zwei Entenschenkel mit Ruckenstlck gekauft. Der eine
kam in den Tiefkuhlschrank, den anderen wollte ich sofort
zubereiten. Ich hatte schon des oOfteren Uberlegt, eine
fruchtig-aromatische Currysauce fur eine Zubereitung zu
verwenden. Und der Entenschenkel bot sich hier an. Zur
Currysauce sollte eine Chilischote fur Scharfe und noch ein
Gegensatz fur SuBe passen. Ich entschied mich bei letzterem
fur Pfirsiche aus der Dose. Als Wurze fur die sull-scharfe
Sauce verwendete ich noch Szechuanpfeffer.

Zutaten fiir 1 Person:

1 Entenschenkel mit Rickenteil (etwa 300 g)
=5 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
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=1 rote Chilischote

=5 Pfirsich (Dose)

= trockener WeiBwein

=3 TL fruchtig-aromatische Currysauce
= 200 ml Pfirsichsaft

=L TL Szechuanpfeffer

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
» Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

SuB, scharf und fruchtig-aromatisch

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote ebenfalls kleinschneiden. Halber Pfirsich in etwa
6 Spalten schneiden. Entenschenkel auf beiden Seiten salzen
und pfeffern. Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und
Entenschenkel einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.
Darauf achten, dass die Butter dabei nicht verbrennt. Zwiebel,
Knoblauch und Chili dazugeben und in der Butter etwas



andiunsten. Pfirsichspalten dazugeben. Mit einem Schuss
WeiBwein abldoschen. Currysauce und Pfirsichsaft oder
Einlegewasser der Pfirsiche dazugeben. Szechuanpfeffer 1in
einem Morser fein morsern und ebenfalls dazugeben. Sauce gut
verriuhren und alles bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. Sauce mit Salz
und Pfeffer wirzen und abschmecken. Entenschenkel auf einen
Teller geben. Den Reis daneben geben. Pfirsichspalten daneben
drapieren. GroRzugig von der Sauce daruber verteilen.

Hahnchenbrust 1in scharfer
Birnensauce auf Conchiglioni

[
Hahnchen mit Pasta und Sauce

Ubrig hatte ich noch drei sehr reife Birnen. Ich kam relativ
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schnell auf die Idee, sie anzubraten, zu garen und eine
Birnensauce daraus zu machen. Und was passt besser zu einer
suBen, fruchtigen Sauce als ein passender Gegenpart, namlich
scharfe Chilischote. Zubereitet wird die Sauce wie man es von
anderen Saucen kennt, mit Schalotte, Knoblauch, etwas
trockenem WeilBwein und gewlrzt mit Salz und Pfeffer. Als
Hauptzutat hatte ich noch eine halbe Hahnchenbrust, die sehr
gut dazu passt. Bei der Sattigungsbeilage hatte ich die Qual
der Wahl. Zwar war mir schnell klar, dass es Pasta sein
sollte. Doch welche? Gnocchi, Cellentani oder Conchiglioni? Da
letztere sich auf dem Teller optisch immer gut machen und ein
Hingucker sind, fiel die Entscheidung auf Conchiglioni.

Zutaten fir 1 Person:

Hahnchenbrust
Schalotte
Knoblauchzehen
reife Birnen

=1 rote Chilischote
= trockener Weillwein
=1 TL Creme fraiche
= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

w N =

= 125 g Conchiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte, Knoblauch und
Chilischote kleinschneiden. Stiele von den Birnen entfernen,
Birnen schalen, Blutenansatz und Kerngehause entfernen. In
kleine Stlcke schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und Schalotte und Knoblauch darin andinsten. Birnensticke
dazugeben und mit andinsten. Chili dazugeben. Mit einem guten
Schuss WeilBwein abldéschen. Creme fraiche hinzugeben. Salzen
und pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten



kocheln lassen.

Wahrenddessen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbrust auf beiden Seiten darin anbraten. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen. Dann Conchiglioni nach Anleitung
zubereiten.

Birnen in der Sauce zerkleinern, man kann einen Purierstab
verwenden, ich habe einfach einen Kartoffelstampfer benutzt.
Sauce abschmecken. Hahnchenbrust in die Sauce geben und wieder
erhitzen. Pasta auf einen grollen Teller geben, Hahnchenbrust
daneben und die Sauce daruber verteilen.

Gefiillte Gansekeulen mit
Petersilienknodeln

Gansekeule mit Knodel
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Die beiden Gansekeulen habe ich entbeint. Ich mache dies in
letzter Zeit in zunehmendem MaBe sehr gern, egal ob Keule,
Schenkel oder Schlegel. Die Gansekeulen wogen zusammen 800 g,
nach dem Entbeinen hatten sie noch 600 g an reinem Fleisch.

Bei diesem Gericht habe ich mehrmals variiert. Fur die Fillung
waren neben Parmesan, Krautern und Ricotta auch Knoblauch und
Eier angedacht. Der Einfachheit halber liel8 ich jedoch die
letzten beiden Zutaten weg. Bei der Sauce plante ich erst eine
dunkle Sauce, wollte einige eingelegte, grune Pfefferkorner
hinzugeben und eine ganze Chilischote fur Scharfe mitgaren.
Dann Uberlegte ich, dass beim Garen der gefullten Gansekeulen
sicherlich geschmolzener Parmesan und auch Ricotta aus der
Fillung in die Sauce laufen wiurden. Und somit eher eine helle
Sauce passen wurde, weshalb ich die Keulen nach dem Anbraten
dann auch nur mit Weilwein abldoschte und damit die Sauce
bilden lieB. Zudem ist jegliches Wirzen der Sauce unnodtig,
denn der Parmesan bringt schon sehr viel Wirze mit.

Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Gansekeulen

Fur die Fullung:

=45 g Parmesan
=100 g Ricotta
=2 grolle, frische Rosmarinzweige

= trockener Weilwein
= Salz

= schwarzer Pfeffer
=0livenol

=4 Petersilienknodel
= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.



Gansekeulen mit einem scharfen Ausbeinmesser entbeinen. Maliig
jeweils auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiurzen. Die
Blattchen vom Rosmarin abzupfen, kleinwiegen und in eine
Schussel geben. Frisch geriebenen Parmesan und Ricotta
hinzugeben. Alles gut vermengen. Jeweils eine Halfte der
Fillung langlich auf die Mitte der Fleischseite einer
Gansekeule geben. Fleischteile Uber der Fullung
zusammenklappen und jeweils mit 2-3 Stuck Kiuchengarn
zusammenschniren. 0l in einer Pfanne stark erhitzen und die
gefullten Gansekeulen mit der Naht nach oben anbraten. Nicht
wenden und auf der oberen Seite noch anbraten, die Gebilde
sind etwas fragil und eventuell wirde von der Fullung
herausfallen. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abloschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Petersilienknddel zubereiten. Schon zubereitete,
eingefrorene und dann aufgetaute Knddel 10 Minuten in einem
Topf mit siedendem Wasser erhitzen.

Gansekeulen aus der Pfanne heben und auf zwei Teller geben.
Kichengarn entfernen. Die Sauce in eine Fetttrennkanne geben
und vom Fett befreien. Zusatzlich zum verwendeten Olivendl
kommt namlich noch sehr viel austretendes Fett der Gansekeulen
hinzu. Jeweils zwei Knodel zu einer Gansekeule geben,
grollziugig Sauce Uber alles verteilen und servieren.



