Putenrollbraten 1in dunkler
TomatensofRe mit Drillinge-
Zuckerschoten-Gemuse
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urziger Rollbraten mit viel leckerer SolSe
Ein Rollbraten ist etwas feines. Frisch vom Schlachter
hergestellt. Mit einer leckeren Fullung. In ein Netz gepackt,
damit er zusammenhalt. Dazu eine leckere SoBe. Und eine
leckere Beilage.

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

Die SolBe besteht aus einer halben, kleinen Dose gewlrfelte
Tomaten mit Saft. Besondere Wurze bekommt die Sofle dadurch,


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

dass mit den Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch auch einige
eingelegte Sardellenfilets aus dem Glas angebraten werden, die
einer SoBe immer eine kraftige Wirze geben. Abgeldoscht mit
einem guten Schluck Merlot.

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

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Putenrollbraten (1 kg)

Fur die SoBe:

=1 groBe Zwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 6 Sardellenfilets (Glas)

= 1/2 kleine Dose gestuckelte Tomaten mit Saft
= Merlot

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Fur die Beilage:

15 Bio-Drillinge

1/2 Packung Zuckerschoten
= 15 g frisches Bohnenkraut
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



bei 140 °C Umluft

Und leckerer Beilage
Zubereitung:

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

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig diinsten.
Dabei Sardellenfilets mit dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben. Mit einem Schluck Merlot abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Alles vermischen und
abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Rollbraten auf allen Seiten
kross anbraten, damit sich schdne Réstspuren bilden.

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

Kurz vor Ende der Garzeit Zuckerschoten in grobe Stucke



schneiden. In eine Schale geben.
Bohnenkraut kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

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

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

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

Servieren. Guten Appetit!

Pikante Pastete mit Kohl-
Wurzel-Salat
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Mit schmackhaftem Salat

Der Salat benotigt ungefahr einen Tag im Kuhlschrank, um
durchzuziehen.

Aus diesem Grund kann man die Pasteten ruhig auch schon am
gleichen Tag zubereiten. Man erhitzt sie einfach am
darauffolgenden Tag etwa 3 Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle.

Die Fullung benotigt keine Eier zur Bindung. Die Avocados und
die Champignons bringen kleingeschnitten bzw. -gehackselt
genugend Bindung mit.

Wenn Sie mochten, konnen Sie statt eines Pizzateiges auch
einen Blatterteig verwenden, so haben Sie dann noch mehr den
Pasteten-Charakter.

Und auch der Salat schmeckt natlrlich nach einem Tag sehr gut
und lecker.

Fur 2 Personen:
Flur die Pasteten:

=1 Pizzateig (Packung)
= 2 grolle Spitzkohl-Blatter



1 Eiweild
Fur die Fullung:

= 250 g Puten-Hackfleisch

= 3 groBBe, braune Champignons

= 70 g Rinder-Schinken (1 Packung, etwa 7 Scheiben)
= 2 Avocados

= 50 g eingelegte, grine Pfefferkorner (Glas)

= L Bund Petersilie

=2 TL Fleisch-Gewlirzsalz

Fur den Salat:

= 3 grolle Spitzkohlblatter
= 2 Wurzeln

=1 TL Kammel

= Weilweinessig

= Olivenol

Zusatzlich:

= grobes Meersalz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 24
Stdn. | Garzeit 30-45 Min.

Fir den Salat:

Einen Teil des Strunks der Spitzkohlblatter abschneiden, sie
sind zu dick und hart. Blatter grob zerkleinern.

Wurzeln putzen, schalen und in grobe Stlcke schneiden.

Spitzkohlblatter in einer Kiuchenmaschine fein hackseln. 1In
eine Schussel geben.

Wurzel ebenfalls in der Kichenmaschine fein hackseln. Zum
Spitzkohl geben.



Mit Kimmel, Salz, Pfeffer und einer groBen Prise Zucker
wlrzen.

Essig und 01 dariber geben.

Alles gut vermischen und in der Schiussel einen Tag im
Kihlschrank ziehen lassen.

Leckere Pastete
Fur die Pasteten:

Einen Teil des groBen und harten Strunks der Spitzkohl-Blatter
entfernen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Blatter im nur noch
siedenden Wasser einige Minuten blanchieren.

Herausnehmen und auf einem grollen Schneidebrett abkihlen
lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Hackfleisch in eine Schussel geben.

Champignons 1in einer Kuchenmaschine fein hackseln. Zum
Hackfleisch geben.



Avocados putzen, vom Kern befreien wund dann 1in
millimeterkleine Wiurfelchen schneiden. Auch in die Schussel
geben.

Speck ebenfalls sehr klein schneiden und auch in die Schussel
geben.

Petersilie kleinwiegen und auch dazugeben. Ebenso die
Pfefferkorner.

Mit dem Fleisch-Gewurzsalz wurzen. Dann noch mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen, alles gut vermischen und die
Farce abschmecken.

Pizzateig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Quer in zwel Teile schneiden.

Jeweils ein Spitzkohl-Blatt auf einen Pasteten-Teig legen.

Jeweils am Anfang der kurzen Enden der beiden Pizzateigstucke
Farce auftragen und zu einer dicken Rolle formen. Pasteten
zusammenrollen.

Mit dem EiweiB mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech mit den Pasteten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Je nach Dicke der Pastete und der Bauart des Backofens 30-45
Minuten backen. Da die Pasteten etwa die Dicke einer Tarte
haben, sollten 30 Minuten reichen. Sie sehen an der Fullung,
ob sie bis zum Inneren durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, das Backpapier entfernen und
Pasteten im Kuhlschrank aufbewahren.

Am darauffolgenden Tag beide Pasteten fur 3 Minuten bei 800
Watt in der Mikrowelle erhitzen. Jeweils eine Pastete auf
einen Teller geben.

Salat dazu verteilen und servieren.



Guten Appetit!



