Putenoberkeule in BBQ-Salbei-
Zitronengras-Sauce mit griinem

Spargel

Lecker gegarte Putenoberkeule
Zutaten fiir 2 Personen:

Fir die Putenoberkeule:

= 1 kg Putenoberkeule (ohne Knochen)
= BBQ-Gewlirzmischung

» rosenscharfes Paprikapulver

= Salz

- Pfeffer

- 01

Fur die Sauce:


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/

= 1/2 Gemusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei
= 1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
 Worchestershire-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Fur den grunen Spargel:

= 2 Portionen gruner Spargel
= Salz
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

bei 80 °C Umluft

| Garzeit 2 Stdn.



Exzellent rosé gegart trotz nur 80 °C
Zubereitung:

Putenoberkeule in zwei gleich groBe Sticke schneiden. Auf
allen Seiten mit BBQ-Gewlrzmischung, Paprika, Salz und Pfeffer
wlrzen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Putenoberkeule-Stiicke auf
allen Seiten flur viele RoOoststoffe kross anbraten. Auf einen
grollen, feuerfesten Teller geben. Die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

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

Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemuse darin andunsten.
Salbei dazugeben. Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem



guten Schluck WeiBwein abloschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit
einigen Spritzern Worchestershire-Sauce wirzen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles verrihren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Dann Zitronengras entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf
gern auch etwas einreduzieren.

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

Putenoberkeule aus dem Backofen nehmen. Mit einem groBen
Messer tranchieren. Auf zwei Teller verteilen. Jeweils die
Halfte des Spargels dazugeben. GroBzugig von der Sauce Uber
der Putenoberkeule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule mit
Semmelknodeln


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, moglichst lange
im Brater im Backofen gegarten Braten? In einer Weinsauce oder
Gemusebruhe? 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.

Ubrigens, wenn Sie die beiden Foodfotos betrachten, was
glauben Sie, wie ich die Semmelknodel zubereitet habe? Es gibt
ja landlaufig zwei Methoden, um Knodel zuzubereiten.

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

Die zweite Methode ist natlrlich zeitsparend und manchmal
durchaus auch angebracht. Man greift auf Knddel aus der Tlte
zuruck. Nicht lecker, aber eben zeitsparend. Man gibt einfach



die Kochbeutel mit den trockenen Inhalten fur einen Knodel 1in
siedendes Wasser und lasst 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 Kndédeln aus der
Packung, um damit — mit etwas kleingeschnittener Petersilie
und Eiern fur Bindung erganzt — ,frische” Knodel zuzubereiten.
Diese schmecken auch gar nicht mal so schlecht.

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

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

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

Flir 2 Personen:

1 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
4 Semmelkndédel (1 Packung, 350 g)
10 braune Champignons

1 weille Zwiebel

1 rote Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

3 Knoblauchzehen



» 800 ml Gemusebrihe
» Fleischgewlrzmischung

= Salz
» schwarzer Pfeffer
« Zucker
= Rapsol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Leckerer Braten
Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit der Fleischgewlurzmischung wirzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schale
geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Ol in einem Brater erhitzen. Keule auf allen Seiten kross und



knusprig anbraten. Gemise und Champignons dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Mit der Bruhe abloschen. Brater
zugedeckt auf mittlerer Ebene flr eine Stunde in den Backofen
geben.

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

Brater aus dem Backofen nehmen.

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

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

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte Putenoberkeule mit
Reisnudeln in Bratenfond


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/

Ein Rezept fur ein Gericht, wie gemacht fur 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 gewlrzt. 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 vollig aus.

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

Nachkochen!
Fur 2 Personen:

= 500 g Putenoberkeule (ohne Knochen)
= 500 g Bratenfond



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

» 300 g Reisnudeln
= Salz

= Steakpfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

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

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

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.
GrolBzugig die Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Putenbraten mit Krauterbutter
und Semmelknodeln in dunkler

Sauce

Mit selbst zubereiteten Semmelknoddeln

Dieses Rezept bendtigt vier Grundzutaten, die alle frisch
hergestellt oder zubereitet sind.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/15/putenbraten-mit-kraeuterbutter-und-semmelknoedeln-in-dunkler-sauce/

Da ware zum einen einmal die Putenoberkeule, frisch vom
Schlachter.

Dann die Bratensauce, in der die Oberkeule schmort, frisch
zubereitet und portionsweise eingefroren.

Des weiteren die Semmelknoddel, frisch aus Schrippen,
Petersilie, Milch und Eiern zubereitet und ebenfalls
portionsweise eingefroren.

Und dann schliefRlich die leckere Krauterbutter, ebenfalls
frisch und selbst hergestellt und portionsweise im Kihlschrank
aufbewahrt.

Ein in sich stimmiges und sehr leckeres Gericht. Das leider
aufgrund der Schmorzeit der Putenoberkeule leider etwas
dauert.

Aber man erhalt dafur ein wirklich hervorragendes Gericht, das
sich schon fur ein Sonntags- oder Feiertags-Menu eignet.

Flur 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= 6 Semmelknodel

= 400 ml Bratenfond

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 8 Stuck Krauterbutter

» Salz
« Pfeffer
= Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Schmorzeit 2 %

Stnd.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/22/kloesse-aus-semmeln-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/24/bratenfond-mit-einem-experiment/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

Leckere, lange geschmorte Putenoberkeule
Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Oberkeule vom Knochen befreien.

Auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

0l in einem groRen Topf erhitzen und Keule darin auf allen
Seiten kurz kross anbraten.

Mit der Kochzange herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Keule wieder hineingeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stnd. schmoren lassen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem groflen Topf



erhitzen.

Kndodel hineingeben und im nur noch siedenden Wasser 15 Minuten
ziehen lassen.

Sauce abschmecken.

Putenoberkeule aus der Sauce nehmen, halbieren und auf zweil
Teller geben.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben.
GrolBzugig Sauce uber Keule und Knddel verteilen.

Jeweils vier Scheiben Krauterbutter auf die Keulenstlcke
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-0Oberkeulen mit Baby-
Spinat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/27/haehnchen-oberkeulen-mit-baby-spinat/

Mit leckerer, wilrziger Sauce

Ein reines Pfannengericht. Angebraten und gegart in der Pfanne
mit Deckel.

Da Hahnchenfleisch ganz durchgegart sein soll, gare ich alles
zusammen in zwei Pfannen jeweils mit Deckel 15 Minuten.

Dann sind die Oberkeulen zwar durchgegart, aber noch sehr
saftig. Wie sie eben sein sollen.

Vor dem Garen der Oberkeulen mariniere ich sie noch eine
Stunde in etwas heller Soja-Sauce, die ich dann auch beim
Garen fur Wiurze und etwas Sauce mit in die Pfanne gebe.

Zum Baby-Spinat passen natiurlich auf alle Falle noch
Schalotten und Knoblauch, die ich aber schon beim Anbraten der
Oberkeulen mit in die Pfanne gebe und mit anbrate.

Fur 2 Personen:

= 800 g Hahnchen-0Oberkeulen (2 Packungen a 3 Stiick)



= 200 g Baby-Spinat
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen
= helle Soja-Sauce
= Chenin blanc

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbreitungszeit 3 Min. | Garzeit 15 Min.

Oberkeulen auf allen Seiten mit der Soja-Sauce wirzen und eine
Stunde darin marinieren.

Schalotten und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.

Oberkeulen im Kreis weit aulBen in die Pfannen legen. Marinade
mit in die Pfannne geben. Schalotten und Knoblauch jeweils auf
die Pfannen verteilen und in die Mitte geben.



Alles zugedeckt bei hoher Hitze 15 Minuten garen. In der
Halfte der Garzeit mit etwas WeiBwein abloschen.

Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Spinat auf die beiden
Pfannen verteilen und zugedeckt kurz garen lassen. Spinat
dabei mit den Schalotten und dem Knoblauch vermischen.

Jeweils drei Oberkeulen auf einen Teller geben. Spinat auf die
beiden Teller verteilen.

Sauce mit dem Essloffel auf die Oberkeulen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-0berkeulen auf
Staudensellerie-Gurken-Gemiise


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/07/haehnchen-oberkeulen-auf-staudensellerie-gurken-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/07/haehnchen-oberkeulen-auf-staudensellerie-gurken-gemuese/

Leckere Hahnchenoberkeulen
Einfaches Rezept.
Einfach Hahnchen-Oberkeulen in der Pfanne braten.

Die letzten Minuten kleingeschnittenen Staudensellerie und
Mini-Gurken dazugeben und mitgaren. Gemise wirzen.

Fertig. Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. In wenigen Minuten
fertig.

Wenn es einmal schnell gehen muss.
Fir 2 Personen

= 6 Hahnchen-0berkeulen (2 Packungen a 300 g)
» Fleischgewlrzmischung

= 4 Stangen Staudensellerie

=2 Mini-Gurken

= Salz

- Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8586.jpg

= Olivenol
= Chenin blanc
= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 8 Min.

Schnittlauch kleinschneiden.
Gemuse putzen und quer in dinne Scheiben schneiden.
Oberkeulen auf beiden Seiten mit Gewlrzmischung wiirzen.

Oberkeulen in heillem Fett in einer Pfanne mit Deckel auf jeder
Seite vier Minuten kross braten.

Die letzten drei Minuten Gemuse dazugeben und Zugedeckt
mitgaren. Dazu mit einem guten Schluck Chenin blanc abloéschen.

Gemluse salzen und pfeffern.

Gemuse auf zwei Teller geben. Schnittlauch daruber verteilen.



Jeweils drei Oberkeulen darauf geben. SoBchen uber die
Oberkeulen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittiertes und gebratenes
Fleisch mit Gemiise

Alles kross gebraten bzw. frittiert

Dies ist ein Rezept fur ein sehr krosses Gericht, das sehr
schnell und einfach zuzubereiten ist. Aber wirklich
hervorragend schmeckt.

Als Fleisch verwende ich eine Putenoberkeule ohne Knochen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/07/frittiertes-und-gebratenes-fleisch-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/07/frittiertes-und-gebratenes-fleisch-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/66A48D1C-4BA2-4495-8DB8-84A15FD834AA.jpeg

Da dies eine Sorte Fleisch ist, die eigentlich nicht zum
Kurzbraten, sondern zum Schmoren geeignet ist, muss man dieses
Fleisch zum einen in dinne Scheiben schneiden. Und zum anderen
in der Friteuse wirklich einige Minuten kross frittieren,
damit es durchgegart und schmackhaft ist.

Aber Sie werden feststellen, das Fleisch gelingt sogar medium,
es ist also innen noch rosé.

Wahrend des Frittierens braten Sie einfach das Gemise in gutem
Olivenol in der Pfanne einige Minuten ebenfalls kross an.

Und servieren Fleisch und Gemuse auf zwei wirklich groflSen
Tellern, damit alles darauf passt.

Puten-Geschnetzeltes in
Orangen-Sauce mit
Kartoffelbrel

Fir das Geschnetzelte verwende 1ich ein Stiuck einer
Putenoberkeule und schneide diese in kleine Stucke.

Die Sauce bereite ich mit Orangensaft und etwas Weilwein zu.

Als Gewlrze gebe ich im Ganzen Sternanis und Piment hinein.
Und wiirze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Als Beilage gibt es einfachen Kartoffelbrei, den ich aus
frisch gegarten Kartoffeln zubereite. Als Besonderheit wilrze
ich diesen mit Chili-Salz, so dass man auch noch eine schodne
Scharfe im Kartoffelbrei hat.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/14/puten-geschnetzeltes-in-orangen-sauce-mit-kartoffelbrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/14/puten-geschnetzeltes-in-orangen-sauce-mit-kartoffelbrei/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/14/puten-geschnetzeltes-in-orangen-sauce-mit-kartoffelbrei/

[amd-zlrecipe-recipe:960]

Putenoberkeule 1in Orangen-
Sauce mit Penne Rigate

Eine Putenoberkeule. Mit Pasta als Beilage.

Dieses Mal gegart in einer Orangen-Sauce. Verfeinert mit einem
Schuss Weillwein.

Ich wirze die Orangen-Sauce mit Steranis, Piment und Zimt. Und
zusatzlich mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Eine Abwechslung zu den uUblichen dunklen Braten-Saucen oder
reinen Wein-Saucen.

Die Orangen-Sauce hat nach dem Garen der Putenoberkeule einen
angenehmen, leicht fruchtigen Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:959]

Putenbraten in Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/13/putenoberkeule-in-orangen-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/

mit KartoffelkloRen

Weil der Putenbraten mit WeiBwein-Sauce und Pasta so gut
geschmeckt hat und ich noch ein Bratenstiuck ubrig habe,
bereite ich diesen auf fast die gleiche Weise nochmals zu, nur
in Sahne-Sauce und mit selbst zubereiteten Kartoffelklolen.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und KartoffelkloRe.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

Fur die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Sahne.

Und als Beilage eben die selbst zubereiteten Kartoffelklole.

[amd-zlrecipe-recipe:954]

Putenbraten in WeiBweiln-Sauce
mit Spinat-Tagliolini
Ein Gericht ganz nach dem Namen meines Foodblogs.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und tolle Nudeln.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfallt es.

Fur die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/10/putenbraten-in-sahne-sauce-mit-kartoffelkloessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/putenbraten-in-weisswein-sauce-mit-spinat-tagliolini/

Knoblauch. Und Riesling.

Und als Nudeln verwende ich aufwandig gearbeitete, leckere,
grune — da mit Spinat — Tagliolini, die in drei Minuten gar
sind, da sie sehr dinn sind.

[amd-zlrecipe-recipe:951]

Puten-Gulasch und Fusilli
Lunghi

Ich hatte von meinem letzten Rezept noch die Halfte einer
Putenoberkeule Ubrig. Ich habe das Ganze etwas spielerisch
aufgenommen und einfach daraus ein Puten-Gulasch mit Pasta
zubereitet.

Da dies aber ein neues Rezept ist, will ich hier die original
Zubereitung im Ganzen nicht verschweigen.

Leckeres, lange geschmortes Puten-Gulasch. Mit Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer Mehlschwitze, die ich mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker wirze.

Die Sauce hatte vom Geschmack her auch die eine oder andere
Chilischote vertragen. Auch die Zugabe von Senf ware eine
Option. Aber sie war auch so zubereitet sehr lecker.

Dazu als Beilage italienische Pasta, und zwar Fusilli Lunghi.

Lecker und schlotzig.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/

[amd-zlrecipe-recipe:665]

Putenoberkeule und
KartoffelkloRe

Das ist wieder einmal ein so richtig schlotziges Gericht, mit
selbst zubereiteten KartoffelkloBen und viel leckerer Sauce.

Kross gebratene Putenoberkeule ohne Knochen. In einer
Mehlschwitze geschmort. Zusammen mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Champignons. Fein gewlirzt mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Die frisch zubereiteten KartoffelkloBe passen einfach
hervorragend zu diesem Braten.

Zusammen mit der sehr leckeren Sauce ergibt es ein wunderbares
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:664]

Putenoberkeule mit Gobbett1i
in Rotwelin-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/26/putenoberkeule-und-kartoffelkloesse/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/26/putenoberkeule-und-kartoffelkloesse/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/putenoberkeule-mit-gobbetti-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/putenoberkeule-mit-gobbetti-in-rotwein-sauce/

Feiner Braten mit Pasta

Ich hatte noch ein Stuck einer Puternoberkuele ubrig, das ich
zubereitet habe.

Dazu ein dunkle, schwere Rotwein-Sauce, die ich zusatzlich
sulf-scharf mache. Fur SuRe verwende ich Birnen, die ich in
kleine Wurfel schneide. Fur Scharfe rote Chili-Schoten.

Mein Rat: Unbedingt sehr oft die Sauce beim Kocheln mit dem
Kochloffel umrihren, damit die Mehlschwitze nicht am Topfboden
anbrennt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Stick Putenoberkeule (etwa 600-800 g)
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 rote Chili-Schoten

=4 Birnen

= 2 EL Mehl

= trockener Rotwein

= 300 ml Gemusefond

=4 EL Rotwein-Essig

= sUBes Paprika-Pulver



= Salz

« Pfeffer
= 250 g Gobbetti
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Von den Birnen den
Stiel entfernren. Birnen schalen, vierteln und Kerngehause
entfernen. Dann in kleine Wiurfel schneiden.

Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wiarzen.

Butter in einem Topf erhitzen. Putenoberkeule auf beiden
Seiten kross anbraten. Herausnehmen.

Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten ebenfalls in der Butter
anbraten. Herausnehmen.

Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und braun
anbraten. Dabei immer kraftig ruhren. Mit einem sehr groflen
Schuss Rotwein abldschen. Fond dazugeben. Rotwein-Essig
hinzugeben. Putenoberkeule wieder dazugeben. Zwiebeln,
Knoblauch und Chili-Schoten wieder hinzugeben. Birnen
hinzugeben. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 60 Minuten kocheln lassen. Dabei des o6fteren mit
dem Kchloffel gut umrihren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Putenoberkeule herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben wund tranchieren. Auf zwei Teller
verteilen. Pasta auf die beiden Teller geben. GroRzugig Sauce
uber der Pasta verteilen. Servieren.



