Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemiuse und Penne
Rigate

Ein Gericht wie gemacht fur mein Foodblog. Nudeln, Fleisch und
Sauce. Dazu noch ein schones Gemise als Beilage.

Fir den Braten wahle ich eine Putenoberkeule. Ich mariniere
sie mit einer Marinade, die ich schon an Hahnchen- und
Entenschenkeln erprobt und fur gut befunden habe. Sie besteht
aus Olivenol, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber.

Ich gare die Putenoberkeule 2 Stunden in einer Rotwein-Sauce
im Brater im Backofen. In der Sauce gare ich gleichzeitig das
Paprika-Champignons-Gemuse.

Als Geschmacksgeber gare ich noch einige Schalotten und
Knoblauchzehen im Ganzen in Schale mit, die ich nach dem Garen
herausnehme.

Dazu gibt es als Beilage leckere Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:253]

Putenrollbraten in WeiRwein-
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Sauce mit Knodeln

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefullt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fullung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer Rotwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Knodel. Ich verwende der Einfachheit
halber Knddel aus der Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:234]

Putenrollbraten in WeiRwein-
Sauce mit Tagliatelle

Das ist mal wieder ganz ein Gericht nach meinem Geschmack und
passend zum Motto meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce.

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefullt ist.
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Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fullung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer WeiBwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Tagliatelle.

[amd-zlrecipe-recipe:233]

Putenoberkeule 1in Kapern-
Chili-WeiBweln-Sauce mit
Kartoffel-Salatgurke-Puree

Ich habe auf die gleiche Weise wie vor kurzem eine
Putenoberkeule zubereitet, weil sie sehr gut geschmeckt hat.

Auch dieses Mal wurze ich sie nur mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer.

In die Sauce gebe ich Kapern und Chili-Schoten, die Sauce
selbst bilde ich mit trockenem WeiRwein.

Dazu probiere ich einmal eine neue Art und Weise aus, um ein
PlUree zuzubereiten. Ich gare zwei groBe Kartoffeln, verwende
aber zusatzlich kleine Salatgurken, die ich jedoch nicht gare,
sondern roh in das Puree gebe und mit den Kartoffeln zusammen
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mit dem Pldrierstab fein plriere. Wenn man richtig heilSe
Kartoffeln verwendet, bekommt man auf diese Weise, auch wenn
die Salatgurken roh und kalt sind, dennoch ein recht heilSes,
schmackhaftes Kartoffel-Salatgurke-Plree.

Mein Rat: Man kann das Puree ruhig ein wenig stlckig purieren,
dass also noch kleine Kartoffel- oder Salatgurke-Stuckchen
darin enthalten sind. Es muss nicht komplett fein puriert
sein.

[amd-zlrecipe-recipe:83]

Putenoberkeule 1in Kapern-
Chili-WeiBweln-Sauce mit
Spargeln und Mayonnaise

Langer Titel fur das Rezept, aber ich habe fur beide Haupt-
Zutaten auch jeweils eine eigene Sauce zubereitetet.

Ich hatte noch eine Putenoberkeule vorratig. Und naturlich zu
dieser Jahreszeit 1 kg Spargel. Dieses Gericht eignet sich
hervorragend als Essen fur den Sonntag-Mittag. Fleisch mit
Gemlse und zwel Saucen.

Ich wurze die Putenoberkeule nur mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer.

FUr die Sauce verwende ich Kapern aus dem Glas und Chili-
Schoten. Die Sauce an sich bilde ich mit trockenem Weilwein.
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Ich schale die Spargel, zerteile sie ganz grob und gare sie
klasssisch in kochendem Wasser.

Anstelle einer Sauce Hollandaise bereite ich eine einfache
Mayonnaise nach dem Grundrezept zu. Auch diese Sauce schmeckt
hervorragend zu den Spargeln.

Geflugelfleisch kann Bakterien enthalten, die
gesundheitsschadlich sein konnen. Deswegen sollte man Gefligel
immer gut durchgaren. Fur die kleine Putenoberkeule reicht das
Garen Uber eine Zeit von 30 Minuten. Das Fleisch ist
durchgegart, aber noch leicht rosé und sehr zart. Herrlich.

Mein Rat: Wer mochte, kann auch das Einweichwasser der Kapern
aus dem Glas in die Sauce mit hineingeben. Der Weillwein bringt
ja schon Saure mit sich, und das Einweichwasser verstarkt
diese nur noch.

Noch ein Rat: Unbedingt die Schalen und die Enden der Spargel
aufbewahren und eine schone Spargelcreme-Suppe zubereiten. Das
Rezept dazu gibt es hier.

Ein letzter Rat: Der Urin kann nach dem Verzehr des Spargels
beim Urinieren einen typischen Geruch aufweisen. Das ist auf
die Asparagusin-Saure zuruckzufuhren, die der Spargel
beinhaltet. Allerdings ist sowohl die Fahigkeit, diese Saure
entsprechend abzubauen als auch die Fahigkeit, diese Saure zu
riechen, genetisch veranlagt und nicht jeder besitzt sie. Man
muss sich also auch nicht wundern, falls man beim Urinieren
keinen besonderen Geruch riecht.

[amd-zlrecipe-recipe:78]



Puten-Gulasch mit Pasta

[Spider Single Video track="“26" theme id=“7" priority="“1"]

Ich hatte zwei kleine Putenoberkeulen vorratig. Und mir fiel
plotzlich ein, dass diese ja auch 1-2 Stunden geschmort werden
mussen, sie somit Schmorfleisch sind. Und ich dachte mir, dann
kann ich eine Putenoberkeule dazu verwenden, um ein Gulasch
daraus zu machen.

Also einbeinte ich eine Putenoberkeule und schnitt sie in
mundgerechte Stucke.

Man sagt, dass ein gutes Gulasch zu gleichen Teilen aus
Fleisch und Zwiebeln besteht. Nun, bei einer Putenoberkeule
von 600 g ohne Knochen erschien mir dann der Anteil von
Zwiebeln doch etwas zu viel. Also nahm ich die Halfte des
Gewichts an Schalotten, 300 g, das sind immerhin noch 10
Schalotten. Dazu eine Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus einem Schuss trockenem Rotwein,
Fleischfond und gestlckelten Tomaten.

Ich wirze die Sauce nur mit sullem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe fiur mehr Wirze und Geschmack noch
Lorbeerblatter, Sternanis, Pimentkorner und Wacholderbeeren im
Ganzen hinzu.

Dazu gibt es Pasta als Beilage, je nach der Pastasorte, die
man gerade vorratig hat.

Mein Rat: Ich verwende normalerweise selbst zubereiteten,
eingefrorenen Fleischfond, hatte jedoch keinen mehr vorratig.
Also wahlte ich ein gutes Produkt an Bruhwirfeln. Diese kann
man, sofern das Produkt qualitativ gut ist, ruhig einmal als


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/24/puten-gulasch-mit-pasta/

Ersatz fur eine ganz frische Zutat verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:39]

Pute mit Gemiise und Mi-Nudeln

[Spider Single Video track=“16" theme id=“4" priority="“1"]

Ich hatte noch ein einzelnes Putenschnitzel dbrig, das ich nun
fur dieses asiatische Gericht einfach zweckentfremdet habe.

Dazu gibt es kleingeschnittenes Gemuse wie Zucchini, Paprika,
rote Zwiebel, Lauchzwiebel und Champignons.

Ich bereite das Gericht nicht mit Reis zu, sondern mit Mi-
Nudeln.

Die Sauce bilde ich aus Chili-Bohnen-Paste, die ich mit etwas
WeiBwein verlangere.

Fertig ist ein frisch zubereitetes, asiatisches Gericht, das
fur die Zubereitung gerade einmal 20 Minuten benotigt.

[amd-zlrecipe-recipe:27]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/04/pute-mit-gemuese-und-mi-nudeln/

Puten-Rollchen mit Rosenkohl
und Kartoffeln in Rotweiln-
Sauce

Rollchen mit Beilagen
Zu Weihnachten hatte ich erst unterschiedliche Gerichte
geplant. Zuerst wollte ich eine Dorade zubereiten. Dann
vielleicht eher ein Pferde-Gulasch oder zwei Pferde-Steaks.
Alle drei Gerichte fielen dann weg, weil ich nicht mehr
einkaufen gegangen bin. Denn zu Weihnachten stand zwei Tage
vor Weihnachten ein rielliges Fresspaket mit den
unterschiedlichsten Produkten als Weihnachtsgeschenk vor
meiner Wohnungstir. Da musste ich schlieBlich nicht mehr
einkaufen und noch zusatzlich Geld ausgeben.

Also entschied ich mich kurzerhand fur die Putenschnitzel. Und
habe zwei geflllte R6llchen daraus kreiert.

Als Beilagen gibt es Rosenkohl und Salzkartoffeln.

Und als Sauce eine schone, wlrzige Rotwein-Sauce, in der ich
die Rollchen auch gare.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Putenschnitzel

= 12 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
» 4 Zweige Rosmarin

= trockener Rotwein

= 20 Rosenkohlroschen

=6 Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz

= Klichengarn

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln schalen und in grobe Stlcke zerschneiden. Rosenkohl
putzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und salzen. Rosenkohl und
Kartoffeln hineingeben und etwa 8-10 Minuten garen.

Wahrenddessen Schnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern. 8 Stucke Kiuchengarn abschneiden und 1langs
nebeneinander auf ein Arbeitsbrett 1legen. Jeweils ein
Schnitzel ebenfalls langs auf zwei Kilchengarnschnure legen.
Dann auf jedes Schnitzel langs drei Scheiben Speck legen. Und
dann an den Anfang jedes Schnitzels quer einen Thymianzweig.
Schnitzel zusammenrollen und mit dem Kiuchengarn
zusammenbinden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und R6llchen auf allen
Seiten gut anbraten. Mit einem groflen Schuss Rotwein
abléschen. Sauce salzen und pfeffern. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 5—6 Minuten garen lassen. Sauce abschmecken.

Rollchen herausnehmen und auf zwei Teller geben. Kilchengarn
entfernen. Jeweils die Halfte des Rosenkohls und der
Kartoffeln auf die beiden Teller dazugeben. Sauce grofBzigig
uber Kartoffeln und Rollchen geben. Servieren.



Putenoberkeule mit Gobbetti
in Rotweilin-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
sulS-scharf mache. Fur SuRe verwende ich Birnen, die ich in
kleine Wirfel 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 Stuck Putenoberkeule (etwa 600-800 g)
» 2 Zwiebeln
= 4 Knoblauchzehen
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=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 Kkleine Wurfel schneiden.

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

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 rihren. Mit einem sehr grofRen
Schuss Rotwein abldéschen. 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. GroBzugig Sauce
uber der Pasta verteilen. Servieren.

Gefullter Puten-Rollbraten
mit dunkler Braten-Sauce und
Girandole

T TN
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Lecker, lecker!

Mein Discounter hatte mal wieder gefullten Rollbraten im
Sortiment. Ich dachte mir, warum nicht einmal einen Rollbraten
mitnehmen und ein schones Braten-Gericht zubereiten. Das
Fleisch des Rollbratens ist Putenfleisch, gefullt ist er mit
Brokkoli und Kase.

Ich habe dazu mit Gemlsefond und dunkler Soja-Sauce eine


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/

dunkle, sehr wiurzige Bratensauce zubereitet. Man muss sie
nicht wuirzen, die Soja-Sauce ist wlrzig genug.

Dazu gibt als Beilage Pasta, und zwar die saucensuffige
Girandole.

Mal wieder ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Zutaten fiir 3 Personen:

Puten-Rollbraten, gefullt mit Brokkoli und Kase (etwa
kg)

Zwiebel

Knoblauchzehe

rote Peperoni

300 ml Gemusefond

=2 TL dunkle Soja-Sauce

= 450 g Girandole

= Olivenol

n
=

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Peperoni
putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Rollbraten von allen vier
Seiten kross anbraten. Es sollen sich viele Rdéstspuren auf dem
Topfboden bilden. Herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauch und Peperoni in den Topf geben und
andunsten. Rollbraten wieder hinzugeben. Mit Fond abloschen.
Soja-Sauce hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Rollbraten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben
und in Scheiben tranchieren. Auf drei Teller verteilen.



Pasta zu den Rollbraten-Scheiben geben. GroBzigig Sauce Uber
der Pasta verteilen. Servieren.

Gefullte Putensteaks mit
Waldpilz-Barlauch-Nudeln
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Sehr wirzig

Urspringlich wollte ich die Putensteaks fullen wie eine
Rinderoulade. Leider hatte ich jedoch keinen Kuchenhammer zum
Breitklopfen der Steaks in der Kuche. Also habe ich sie auf
einem Kichenbrett mit einem Topf breit geklopft. Sie lielen
sich aber nicht so breit klopfen, wie man es von Rindfleisch
flir Rouladen kennt und somit hatte man sie nicht mit sehr viel
Fallung fullen konnen. Also habe ich die beiden Steaks
aufeinander gelegt, sie auf diese Weise gefullt und mit
Klichengarn zusammen gebunden.

Die Waldpilz-Barlauch-Nudeln von Pastatelli passen sehr gut zu
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diesem Gericht, sind sehr wilrzig und schmecken sehr gut.
Zutaten fir 2 Personen:

= 4 Putenstekas (a etwa 200 g)

= 200 g Speck

= 100 g geriebener Gouda

= 20 Basilikumblatter

= trockener Weillwein

= Salz

» Pfeffer

= 250 g Waldpilz-Barlauch-Nudeln
= Butterschmalz

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Speck 1in Kkurze Streifen schneiden. Basilikumblatter
kleinschneiden. Speck, Basilikumblatter und Kase in eine
Schissel geben und vermischen.

Steaks mit dem Kuchenhammer oder auch einem Kochtopf breit
klopfen. Steaks auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.
Zwel Steaks auf ein Arbeitsbrett legen und mit jeweils etwa
der Halfte der Fullmasse belegen. Jeweils ein zweites Steak
daruber legen. Jeweils 2-3 Kichengarnschnire unter die Steaks
ziehen und Steaks mit der Fullung verschnuren.

Butterschmalz in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und geflillte
Steaks nacheinander auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten. Restliche Fullmasse in die Pfanne geben und
mit anbraten. Mit einem sehr groBen Schuss WeiBwein abldschen.
Zugedeckt etwa 10-15 Minuten bei geringer Temperatur kocheln
lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Gefullte Steaks herausnehmen, auf zwei Teller geben und
Kichengarn entfernen. Pasta dazugeben. Sauce mit der



angebratenen Fullmasse Uber die Pasta geben. Servieren.

Putenoberkeule mit
Semmelknodel

Im Saucenspiegel

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

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/17/putenoberkeule-mit-semmelknoedel/
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= 800 Putenoberkeule
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 EL Mehl

= 1000 ml Bratenfond
= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= 6 Semmelknodel

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

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

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

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

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

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

10 Minuten vor Ende der Garzeit Semmelknodel nach Anleitung
zubereiten.

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

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


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

Putenoberkeulenscheiben auf zwei Teller geben.
Semmelknodel dazugeben.
verteilen. Servieren.

Jeweils drei
Uber beides groBziigig die Sauce

Putenoberkeule mit
Pastatelli-Lebkuchen-Nudeln
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TAUBERN SIE BESONDERE GERICHTE
€
Leckere Rezepte und raffinierte Ideen gibt's auf
www.pastatelli.com
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SulB-aromatische Lebkuchen-Nudeln

Da bin ich ja wirklich auf einen lustigen und auch guten
Online-Shop gestolen. Ein Shop mit Gewurznudeln. Pastatelli.
Es ist ein kleiner Shop eines Start-Ups, das seine
Geschaftsidee, das neue Produkt der Gewdrznudeln, vermarktet.
Ob sich das Ehepaar, das diesen Shop betreibt, dadurch
komplett finanziert, oder noch ein normaler Job fur den
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Lebensunterhalt dienlich sein muss, weils ich nicht.

Rote, grune oder schwarze italienische Nudeln sind ja bekannt,
jeweils mit Tomate, Spinat oder dem Farbstoff des
Tintenfischs. Im Shop werden jedoch GewlUrznudeln der
unterschiedlichsten Art mit bis zu 20 % Gewlrzen und Krautern
angeboten. Es gibt Pasta mit Rosmarin, Minze, Schokolade-Zimt,
Pizzagewlurz oder Fenchel. Daruber hinaus Waldpilz-Barlauch-
Nudeln, die besonders zu Braten passen. Dann Tomaten-Chili-
Nudeln, die eine scharfe Note mit sich bringen. Und sogar
Lebkuchen-Nudeln, die eigentlich fir einen Nachtisch gedacht
sind. Dazu kommen die Nudeln in den unterschiedlichsten
schonen Farben wie Rot, Grin oder Braun daher und sind schon
von daher auf dem Teller ein echter Hingucker.

Nun, in Italien isst man Pasta mit Pesto, und in Deutschland
eben Gewlirznudeln.

Ich bereite eine Putenoberkeule zu. Ich gare sie im Brater im
Backofen. Und gebe fir die Sauce selbst zubereiteten
Bratenfond hinzu. Eigentlich gibt man in eine Sauce noch
Gewlrze wie Lorbeer, Gewurznelke, Piment, Wacholderbeeren usw.
Diese lasse ich weg, denn ich habe ja den Bratenfond schon mit
diesen Gewlrzen zubereitet.

Das Besondere an der Sauce ist, dass ich sie nach dem Garen
der Putenoberkeule nicht mit Mehl andicke, sondern mit
puriertem Lebkuchen. Damit ich das Aroma und den Geschmack des
Lebkuchens in die Sauce bringe.

Und passenderweise gibt es zu dieser Putenoberkeule dann auch
Lebkuchen-Nudeln, die auch 1ihr eigenes Aroma und ihren
Geschmack mitbringen.

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.



Fleisch, Nudeln und Sauce
Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Putenoberkeule

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 Schokoladen-Lebkuchen
1000 ml Bratenfond
sulBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

= 250 g Lebkuchen-Nudeln
= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

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

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit einem scharfen Entbeinmesser entbeinen. Auf
beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wlrzen.
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Butterschmalz in einem Brater erhitzen und Putenoberkeule auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben.

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

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Lebkuchen in eine hohe, schmale Ruhrschussel zerbroseln und
mit dem Plrierstab fein purieren.

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

Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und Lebkuchen-
»Mehl” darin anbraten. Mit dem Fond abloschen. Aufkochen
lassen. Abschmecken.

Putenoberkeulenscheiben auf zwei Teller geben. Pasta
dazugeben. Uber beides groBziigig die Sauce verteilen.
Servieren.

Putensteaks mit grunem
Spargel
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Pute mit Spargel

Mehrere kleine Putensteaks, aus der Putenbrust
herausgeschnitten. Dazu gibt es grunen Spargel.

Ich serviere den Spargel nur mit Salz und einigen
Butterflocken und bereite keine selbst zubereitete, aufwandige
Sauce Hollandaise zu. Und man sollte sowieso keine industriell
gefertigte Sauce Hollandaise dazu verwenden.

Zutaten fiir 1 Person:

» 6—7 kleine Putensteaks (400 g)
= 500 g gruner Spargel

= Salz

= Pfeffer

= Butter

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6-8 Min.

Spargel schalen und putzen und quer in jeweils zwei Teile



halbieren.
Wasser in einem Topf erhitzen und Spargel darin etwa 6-8
Minuten garen.

Wahrenddessen aus der Putenbrust kleine, daumendicke Steaks
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin auf jeweils jeder
Seite 3-4 Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Steaks herausnehmen und auf einen groRen Teller geben. Spargel
ebenfalls herausnehmen und dazugeben. Spargel salzen. Einige
Butterflocken darauf geben. Alles servieren.

Puten-Auflauf

Schon mit Parmesan uberbacken
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Diesmal ein Auflauf mit Pute, und so ziemlich vielem, was meiln
Kihlschrank noch hergab.

Das sind Kartoffeln, Bohnen, Speck und fur etwas Scharfe eine
gelbe Peperoni.

Auf die Idee, gekochte Eier mit in den Auflauf zu geben, bin
ich nachts im Schlaf gekommen. Gekochte Eier im Auflauf? Warum
nicht. Ich habe sie in Scheiben geschnitten und oben
aufgelegt.

Daruber dann geriebener Parmesan.
Gegart wird das Ganze in Gemusefond.
Zutaten fiur 1 Person:

= 250 g Putenbrust
= 3 Bio-Kartoffeln
= 5 Brechbohnen

= 120 g Speck

= 1 gelbe Peperoni
=2 Eier

= 60 g Parmesan

= sulles Paprikapulver
= Salz

» Pfeffer

» Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Pute in grobe Stucke schneiden. Speck in kurze Streifen
schneiden. Kartoffeln mit Schale in kleine Wuarfel schneiden.
Bohnen putzen und in grobe Stiucke schneiden. Peperoni putzen
und quer in Ringe schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen, Eier darin etwa 10 Minuten
garen, herausnehmen und abkuhlen lassen.



Pute in eine Schussel geben und mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer kraftig wurzen. Kartoffeln, Bohnen, Peperoni und Speck
dazugeben und alles gut vermischen.

Pute-Gemuse-Gemisch in eine mittlere Auflaufform geben. Eier
pellen, in Scheiben schneiden und oben auflegen. Parmesan
daruber reiben. Auflaufform mit Gemusefond auffillen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf einen Teller geben und
servieren.

Putensteaks mit
Bratkartoffeln
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Leckere Putenbrust mit Kartoffeln

Diesmal einfach Putenbrust in Kkleine Steaks geschnitten,
gewlrzt und in Fett in der Pfanne gebraten.

Dazu gibt es einfach Bratkartoffeln, aber mit Schale, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Putenbrust
= 3 Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.
Putenbrust in dicke Scheiben schneiden. Salzen und pfeffern.
Kartoffeln in sehr dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin 5-10 Minuten



auf beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben, salzen und pfeffern und warmhalten.

Putensteaks in die Pfanne geben und 1-2 Minuten auf jeder
Seite kross anbraten. Herausnehmen, zu den Bratkartoffeln
geben und servieren.



