
Marinierte Putenoberkeule mit
Bandnudeln

Marinierte  Putenoberkeule,  in  der  Pfanne  scharf
angebraten

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

Zutaten:
• 1,5 kg Putenoberkeule

Geben  Sie  die  Curry-Paste,  die  Worchestershire-Sauce,  die
Sojasauce  und  das  Olivenöl  in  eine  kleine  Schüssel  und
verrühren Sie alles kräftig. Dann geben Sie die Putenoberkeule
in einen Gefrierbeutel, übergießen sie auf beiden Seiten mit
der Marinade und geben den überbleibenden Rest noch hinzu.
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Verschließen Sie den Gefrierbeutel und kneten Sie das Fleisch
mit  der  Marinade  kräftig  durch.  Für  zwei  Stunden  in  den
Kühlschrank legen.

Zutaten für die Marinade:
• 2 EL Vindaloo Curry Paste
• 1 EL Worchestershire-Sauce
• 1 EL dunkle Sojasauce
• 4 EL Olivenöl

Erhitzen  Sie  Olivenöl  in  einer  Pfanne  und  braten  Sie  die
Putenoberkeule  von  allen  Seiten  jeweils  ca.  1–2  Min.  an.
Stören Sie sich nicht daran, wenn die Putenoberkeule durch das
Anbraten außen relativ dunkel wird. Die Marinade, besonders
die Currypaste, enthält einige Bestandteile, die das Anbraten
relativ dunkel werden lässt. Das schmälert 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
hitzebeständigen Platte für 5 Stdn. in den Backofen.

Die gegarte, aufgeschnittene Putenoberkeule – rosarot
gegart und butterweich
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Etwa 1 Std. vor Ende der Garzeit können Sie die Sauce separat
zubereiten. Schneiden Sie das Gemüse in kleine Stücke. Braten
Sie alles in einem kleinen Topf in Butter an. Geben Sie den
losen Palmzucker hinzu, der ein wenig karamelisiert und später
der  Sauce  die  dunkle  Farbe  geben  wird.  Die  Süße  des
Palmzuckers wird durch die Schärfe der Chilischote ein wenig
aufgehoben und neutralisiert.

Dann geben Sie den Weißwein, den Hühnerfond, das Wasser und
die Bohnen-, Worchestershire- und Soja-Sauce hinzu. Würzen Sie
alles noch mit Salz und Pfeffer und lassen Sie die Sauce
mindestens 30 Min. bei kleiner Hitze köcheln und reduzieren.
Danach  schmecken  Sie  die  Sauce  nochmals  ab  und  würzen
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 verrühren, sonst verklumpt das Mehl.

Zutaten für die Sauce:
• 3 kleine Zwiebeln
• 3 Knoblauchzehen
• 2 Lauchzwiebeln
• 1 rote, thailändische Chilischote
• 1 TL loser Palmzucker
• 200 ml trockener Weißwein
• 300 ml Hühnerfond
• 100 ml Wasser
• 1 EL schwarze Bohnensauce
• 1 EL Worchestershire-Sauce
• 1 TL dunkle Sojasauce
• 1 ½ EL Mehl
• Salz
• Pfeffer
• Butter



Die  angerichtete  Putenoberkeule,  aufgeschnitten,  mit
Bandnudeln und dunkler Sauce

Schließlich 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 darüber die dunkle Sauce. Alles noch
mit ein wenig geschnittenem Schnittlauch garnieren.

 Zutaten für Pasta:
• 500 g Bandnudeln oder Tagliatelle
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