Putenbrust asiatisch mit
Basmatireils

A L

Leckeres asiatisches Gericht

Putenbrust kann man sehr gut asiatisch im Wok zubereiten. Man
gibt einfach noch etwas von dem Gemuse hinzu, das man gerade
im Kihlschrank vorratig hat. Bei mir waren das eine Zwiebel,
Lauchzwiebeln und Ingwer.

Gewurzt wird mit Fisch-Sauce, das bei den Asiaten Ersatz fur
Salz ist, und mit Soja-Sauce, welches Ersatz fur Gewlrze ist.
Ich verlangere die Sauce noch mit einem Schuss Wasser.

Dazu gibt es Basmatireis.

Mein Rat: Da es ein asiatisches Gericht ist, sollte man es
auch in einer Schale mit Stabchen essen. Ich habe es jedoch
einmal in einem tiefen Pastateller angerichtet und serviert.
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Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Putenbrust

= 3 Lauchzwiebeln

=1 Zwiebel

= ein groBes Stuck Ingwer

=2 EL Fisch-Sauce

=2 EL helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
= 1/2 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Zwiebel schalen und grob zerkleinern. Lauchzwiebeln putzen und
ebenfalls in grobe Stucke schneiden. Ingwer schalen und in
kurze Stifte schneiden. Putenbrust grob zerkleinern.

0l in einem Wok erhitzen. Pute und Gemiise hineingeben und
einige Minuten pfannenriuhren. Fisch- und Soja-Sauce dazugeben.
Mit einem Schuss Wasser die Sauce verlangern. Etwas kocheln
lassen.

Reis in einen tiefen Pastateller geben und Pute-Gemuse-
Mischung mit Sauce daruber geben.

Reis-Pfanne mit Ananas -
Cognhac-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/19/reis-pfanne-mit-ananas-cognac-sauce/
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Leckeres Pfannengericht

Ich bereite ein Pfannengericht mit Putenbrust, Paprika,
Zwiebel, Lauchzwiebel und Ananas zu. Ananas passt gut zu Pute.

Ich l16sche mit Cognac ab und flambiere das Gericht. Dann gebe
ich Ananas-Saft hinzu, dann den Reis und gare den Reis
zusammen mit den anderen Zutaten in der Flissigkeit.

Gewlrzt wird mit suBem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, kann man es direkt aus
der Pfanne essen.



Beim Flambieren — der Blitz uUberdeckt etwas die Flambierflamme
Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Putenbrust

=% rote Paprika

= 2 Lauchzwiebeln

L Zwiebel

= 2 EL Ananas-Stlucke (Dose)
= Cognac

= 300 ml Ananas-Saft

= 5 Tasse Basmatireis

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Putenbrust in kleine Stlcke schneiden. Zwiebel schalen und
grob zerkleinern. Paprika und Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stucke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Putenbrust, Ananas-Stiicke,
Paprika, Zwiebel und Lauchzwiebel darin anbraten. Mit einem



sehr groflen Schuss Cognac abloschen und flambieren. Ananas-
Saft hinzugeben. Reis dazugeben und alles etwas verruhren. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Etwa 15 Minuten
kocheln lassen. Sauce abschmecken.

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.
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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-Gemuse-Pesto
= 250 g Tortigloni

» 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 wirzen.

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 kdcheln 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. GrofSzigig von der
Sauce uber die Pasta geben. Alles servieren.




Gefullte Putenoberkeule mit
Hornchennudeln

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 Fillen
noch etwas flach klopfen.

Ich fille die Putenoberkeule mit einigen Gemisestiften,
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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 fir mehr Stabilitat in
einige Scheiben roher Schinken und binde sie dann mit
Kichengarn 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 fur 2 Personen:

= 500 g Putenoberkeule

» 8 Scheiben roher Schinken
= Salz

» weiller Pfeffer

= Kichengarn

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

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.

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

Geflillte 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 kodchelt, Temperatur auf 180
2C 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, Kuichengarn entfernen und Putenoberkeule



quer in zwei Teile schneiden. Man kann nun die Krauterzweige
entfernen, dann zerfallen aber die Putenoberkeulensticke mit
der Fullung etwas. Am besten richtet man die
Putenoberkeulensticke 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 Putenoberkeulenstucken geben. Sauce abschmecken,
uber die Pasta geben und alles servieren.

Putenoberkeule mit
Leberknodeln und Sauerkraut

Sieht fast aus wie ein Kasseler mit Knodel und
Sauerkraut

Ich bereite diese Putenoberkeule mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode zu. Diese Zubereitung hat den unbestreitbaren
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Vorteil, dass man sich um fast nichts kummern muss. Man heizt
den Backofen auf 80 °C Umluft auf, gibt die Keule in einen
Brater, schiebt diesen zugedeckt in den Backofen und muss sich
die darauf folgenden 3 Stunden um nichts kummern.

Dieses Gericht passt auch fast klassisch an einem Feiertag.

Dann bereitet man kurz vor Ende der Garzeit ein kleines
Solchen zu oder verwendet dazu nach dem Garen das aus der
Keule ausgelaufene Bratenfett und den Bratensatz.

Dazu gibt es einige der vor kurzem zubereiteten Leberknodel
und — weil ich noch eine Konservendose davon vorratig hatte -
ganz bequem Sauerkraut aus der Dose.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Putenoberkeule (etwa 650 g)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Gemusefond

= 6 Leberknoddel

= Sauerkraut

= Olivenol

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Stdn. 5 Min.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen. Putenoberkeule in einen
Brater geben und diesen zugedeckt auf mittlerer Ebene fiur 3
Stunden in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Brater aus dem Backofen nehmen,
Keule herausnehmen und auf einen Teller geben. Bratenfett und
-satz im Brater auf einer Herdplatte erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andunsten. Mit einem Schuss trockenem


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/

WeilBwein abldéschen, salzen und pfeffern und verruhren. In eine
Schale geben und warmstellen.

Fond in einem Topf zum Kochen bringen und Leberknddel darin
erhitzen. Sauerkraut in einem Topf erhitzen.

Lecker Keule, Knodel und Kraut mit SofBchen

Ol in einer Pfanne erhitzen und Keule auf beiden Seiten scharf
anbraten. Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und salzen
und pfeffern. In Scheiben tranchieren. Scheiben auf zwei groflSe
Teller geben, Leberkndodel dazugeben und ebenfalls Sauerkraut.
Die Sauce Uber Keule und Leberknddel verteilen und alles
servieren.

Putenoberkeule mit griinen


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

Bohnen und Salzkartoffeln
& W
‘ﬁ

.

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/

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.

Putenoberkeule in 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.

Braten mit Blauschimmelkase
uberbacken

Es muss nicht immer alles und jedes Rezept oder Gericht
in ein Foodblog. Und es muss auch nicht zu allem ein Foto
in ein Foodblog. Deswegen gibt es zu diesem Gericht auch
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kein Foto. Denn das Gericht sah auch nicht fotogen aus.

Ich will das Gericht aber doch erwahnen, wenn jemand ein
einfaches und sehr schnell zuzubereitendes, aber
schmackhaftes Rezept sucht. Wenn er auf einige Zutaten
zuruckgreifen kann. Man nehme als erstes ein Stuck Braten
vom Vortag, tranchiere ihn und legen die Scheiben schrag
geschichtet auf einen Teller. Fur den Kase wahlte 1ich
einen Lys Bleu vom Discounter, besser als der dort auch
zu kaufende deutsche Blauschimmelkase, aber preiswerter
als ein original Roquefort. Eine gute Alternative und
geschmacklich sehr gut. Die 150 g Kase einfach in zwel
dicke Scheiben schneiden, uber die Bratenscheiben 1legen
und alles zusammen zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800
Watt erhitzen. Wiurzen 1ist naturlich nicht angesagt. Wie
lecker ist das denn? []

Ein Sommernachtsgedicht


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/27/ein-sommernachtsgedicht/

Der Sonntagsschmaus

Endlich. Es war soweit. Mein Lieblingsgericht. Ein typisch
deutsches Sonntagsessen — bei mir eben zu spater Stunde.
Braten, Nudeln und uUppig Sauce. Lecker. Man konnte auch
ubertrieben sagen, da konnte ich mich reinsetzen. So gut
schmeckt das. Ich habe einfach die zweite Halfte der
Putenoberkeule von gestern in der Sauce erhitzt und diesmal
Cellentani dazu zubereitet, das sind italienische, sehr
saucensuffige Nudeln. Putenoberkeule in Scheiben tranchieren
und auf einen Teller geben. Die suffige Pasta dazu. Noch
einige der in der Sauce mitgegarten Pilze dazugeben. Alles
sehr reichlich mit Sauce UbergieBen. Servieren. Essen.
Geniefen. Lecker!

Nachtrag: Als Nachspeise gab es zur Feier des (Sonn-)Tages
noch ein leckeres Dessert. Ein Eis. Schokoladeneis mit
Schokoladenstuckchen. 1 1. Ich konnte schon friher grofse
Mengen an Eis auf einmal essen. Das Eis habe ich aber nicht
selbst zubereitet. Es war vom Discounter aus der
Tiefklihltruhe. Trotzdem lecker.
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Putenoberkeule mit Pilzen und
Zwiebeln 1in dunkler Sauce

Tranchierte Putenoberkeule

Nudelheissundhos. So war es eigentlich geplant. Mal wieder ein
leckerer Braten mit Nudeln und viel Sauce. Und eigentlich
wollte ich die Putenoberkeule entbeinen und in zwei Halften
teilen. Die eine mit Pilzen und dunkler Sauce zubereitet, die
andere am darauffolgenden Tag mit frischen Krautern gefiullt
und in einer hellen Weilweinsauce, vielleicht auch Currysauce.
Aber ich hatte die Nacht nicht geschlafen, weil ich wegen
diverser Arbeiten die Nacht durchgearbeitet habe. Daher war
mir also nicht mehr nach langwierigem, zeitaufwandigem
Zubereiten und Kochen. Sondern eigentlich nur quick’n’dirty,
moglichst alles in ganzem Zustand in einen Brater werfen,
Rotwein und Fond fur die Sauce hinzugeben, Brater in den
Backofen schieben und alles nur noch 1 Stunde garen. Deswegen
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gab es kein komplettes ,Nudel, heiss und hos“, die Pasta habe
ich einfach weggelassen. Um das Essen aber dennoch zu einer
vollwertigen Mahlzeit zu machen, gab es einige der gestern
zubereiteten HefekloBe dazu, mit denen man so schon die
Bratensauce auftunken kann. Und ob komplett oder nicht,
anyway, die Putenoberkeule war sowas von lecker, das Fleisch
nach dem Garen butterzart!

Zutaten:

Putenoberkeule, etwa 1,2 kg
Schalotten

Zwiebel

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

rote Chilischote

=100 g Pfifferlinge

=4 Shiitakepilzen

=200 ml trockener Rotwein

=800 ml Bratenfond

=100 ml Wasser

»3 frische Lorbeerblatter

=1 groller Zweig frischer Rosmarin
»viele Zweige frischer Oregano
viele Zweige frischer Thymian
3 TL scharfer Senf

TL schwarze Pfefferkorner
TL gelbe Senfkdrner
Wacholderbeeren
Pimentkorner

Biozitrone

= Salz

= Steakpfeffer

=0livenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.



Ich versuche, hier die Schnellzubereitung des Gerichts
wiederzugeben: Schalotten, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen,
ganz lassen. Lauchzwiebel putzen, dritteln. Putenoberkeule auf
beiden Seiten mit dem Senf einstreichen und mit Steakpfeffer
wirzen. Ol in einem groRen Brater erhitzen, es soll rauchen.
Putenoberkeule auf beiden Seiten einige Minuten sehr kraftig
anbraten. Mit Rotwein abloschen, Fond und Wasser hinzugeben.
Dann Schalotten, Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebeldrittel,
Chili, Pfifferlinge, Shiitakepilzen und eine viertel Zitrone
hineinwerfen. Krauter im ganzen dazu, verteilen. Pfeffer-,
Senf-, Pimentkorner und Wacholderbeeren in Gewlrzkugel/ -
sackchen auch dazu. Backofen: 180 °2C Umluft, Brater auf
mittlerer Ebene zugedeckt fir 1 Stunde hineingeben.

Brater herausnehmen, Sauce mit Salz abschmecken.
Putenoberkeule aus dem Brater nehmen und eine Halfte
tranchieren. HefekldlBe eine Minute in der Mikrowelle erhitzen.
Putenscheiben auf einen Teller geben, Pilze/Gemuse dazu, Sauce
driber und Kl0Be dazu servieren.

Putenoberkeulencarreée mit
Krautersaitling-Sauce auf
Bavette
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Herrlich rosé gegart

Ein weiteres Gericht mit der Niedrigtemperatur-Garmethode
zubereitet. Das Carrée mit 600 g braucht bei 80 °C 2 Stunden,
um herrlich rosé gegart zu sein. Da ich vergaR, das Carrée vor
dem Garen im Backofen in Fett in der Pfanne von allen Seiten
kraftig anzubraten, folgte ich der Empfehlung von Herdnerd
Dirk, der meinte: Warum nicht umgekehrt?, und briet das Carrée
fur eine schone Kruste danach von allen Seiten an. Die
Niedrigtemperatur-Garmethode impliziert ja immer, dass man
separat auf dem Herd ein leckeres Sofchen zubereiten muss,
dies tat ich mit Krautersaitlingen, etwas Gemlse, ein wenig
Weillwein und Schmand. Dazu italienische Bavette.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 600 g Putenoberkeulencarrée
= Salz

» Pfeffer

- 01

=4 grolle Krautersaitlingen
=1 Zwiebel
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= 3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=L 1 trockener WeiRRwein
=2 TL Schmand

= Bratenwlrze

= Salz

» Pfeffer

» Butter

= frischer Schnittlauch
=250 g Bavette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
5 Min.

Putenoberkeulencarrée salzen und pfeffern und in eine
Auflaufform legen. Backofen auf 80 °C erhitzen, das Carrée auf
mittlerer Ebene auf dem Rost einschieben und 2 Stunden garen.
Danach sollte die Kerntemperatur des Carrées etwa 58 2C haben
— mit einem Kerntemperaturmessgerat messen —, dann ist das
Carrée innen rosé gegart.

Wahrenddessen Krautersaitlinge quer in Scheiben schneiden,
Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden und
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Pilze und Gemluse kraftig anbraten. Mit
Weillwein abloschen und mit einem Kochloffel die Roststoffe vom
Pfannenboden abldosen. Schmand dazugeben und verruhren. Mit
Bratenwlrze, Salz und Pfeffer wirzen. Etwa 20 Minuten bei
mittlerer Temperatur kécheln lassen und reduzieren. Dann
abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Garzeit des Carrées die Bavette nach
Anleitung zubereiten.

Carrée in der Auflaufform aus dem Ofen nehmen und einige
Minuten entspannen lassen. Den dabei austretenden Bratensaft
in der Pilzsauce verrihren. Ol in einer Pfanne erhitzen und



das Carrée auf beiden Seiten schdén kross anbraten.
Normalerweise erfolgt dieser Schritt vor dem Garen 1im
Backofen, nun wird er einfach nachgeholt.

Carrée halbieren, in Scheiben schneiden und auf zwei Tellern
anrichten. Bavette dazugeben und von der Krautersaitling-Sauce
daruber geben. Mit etwas kleingeschnittenen Schnittlauch
garnieren.

Marinierte Putenoberkeule mit
Bandnudeln

SR i

Marinierte Putenoberkeule, 1in der Pfanne scharf
angebraten

Dieses Mal habe ich eine 1,5 kg schwere Putenoberkeule mit
Knochen fur die Niedrigtemperatur-Garmethode ausgewahlt. Sie
wurde erst mariniert, dann angebraten und schlieBlich fidr 5
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Stdn. bei 80 °C in den Backofen geschoben. Dazu separat eine
dunkle Sauce zubereitet und Bandnudeln dazu serviert. Das
Rezept ist fur vier Personen.

Zutaten:
« 1,5 kg Putenoberkeule

Geben Sie die Curry-Paste, die Worchestershire-Sauce, die
Sojasauce und das Olivenol in eine kleine Schissel und
verruhren Sie alles kraftig. Dann geben Sie die Putenoberkeule
in einen Gefrierbeutel, uUbergiellen sie auf beiden Seiten mit
der Marinade und geben den Uberbleibenden Rest noch hinzu.
VerschlieBBen Sie den Gefrierbeutel und kneten Sie das Fleisch
mit der Marinade kraftig durch. Fur zwei Stunden in den
Kihlschrank legen.

Zutaten fiir die Marinade:

e 2 EL Vindaloo Curry Paste
e 1 EL Worchestershire-Sauce
e 1 EL dunkle Sojasauce

e 4 EL Olivenol

Erhitzen Sie Olivendl in einer Pfanne und braten Sie die
Putenoberkeule von allen Seiten jeweils ca. 1-2 Min. an.
Storen Sie sich nicht daran, wenn die Putenoberkeule durch das
Anbraten auBen relativ dunkel wird. Die Marinade, besonders
die Currypaste, enthalt einige Bestandteile, die das Anbraten
relativ dunkel werden lasst. Das schmalert aber in keinster
Weise den Geschmack des Fleischs nach dem Garen im Backofen.

Heizen Sie den Backofen auf 80 °C Umluft auf. Geben Sie die
angebratene Putenoberkeule in einer Auflaufform oder auf einer
hitzebestandigen Platte fur 5 Stdn. in den Backofen.



Die gegarte, aufgeschnittene Putenoberkeule — rosarot
gegart und butterweich

Etwa 1 Std. vor Ende der Garzeit konnen Sie die Sauce separat
zubereiten. Schneiden Sie das Gemiuse in kleine Sticke. Braten
Sie alles in einem kleinen Topf in Butter an. Geben Sie den
losen Palmzucker hinzu, der ein wenig karamelisiert und spater
der Sauce die dunkle Farbe geben wird. Die SuBe des
Palmzuckers wird durch die Scharfe der Chilischote ein wenig
aufgehoben und neutralisiert.

Dann geben Sie den Weilwein, den Huhnerfond, das Wasser und
die Bohnen-, Worchestershire- und Soja-Sauce hinzu. Wirzen Sie
alles noch mit Salz und Pfeffer und lassen Sie die Sauce
mindestens 30 Min. bei kleiner Hitze kocheln und reduzieren.
Danach schmecken Sie die Sauce nochmals ab und wlrzen
eventuell nochmals nach. Mit dem Mehl dicken Sie die Sauce ein
wenig ein. Achtung: Immer nur ganz wenig Mehl mit dem
Schneebesen in der Sauce verrihren, sonst verklumpt das Mehl.

Zutaten fiir die Sauce:
e 3 kleine Zwiebeln
e 3 Knoblauchzehen
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2 Lauchzwiebeln

1 rote, thailandische Chilischote
1 TL loser Palmzucker

e 200 ml trockener Weilwein
e 300 ml Huhnerfond

e 100 ml Wasser

e 1 EL schwarze Bohnensauce
e 1 EL Worchestershire-Sauce
e 1 TL dunkle Sojasauce

e 1% EL Mehl

* Salz

« Pfeffer

e Butter

Die angerichtete Putenoberkeule, aufgeschnitten, mit
Bandnudeln und dunkler Sauce
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Schlielflich bereiten Sie noch 10 Min. vor Ende der Garzeit der
Putenoberkeule die Bandnudeln in einem Topf mit kochendem
Wasser zu. Servieren Sie die Pasta auf einem Teller, dazu die
aufgeschnittene Keule und dariber die dunkle Sauce. Alles noch
mit ein wenig geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Zutaten fir Pasta:
e 500 g Bandnudeln oder Tagliatelle
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