Putenoberkeule mit Pilz-Sauce
auf Pappardelle
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Fleisch, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und nach dem Motto
meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce. Das SoBchen mit
Cognac, WeiBwein und Fond, aber auch den frischen Pilzen ist
lecker. Krauter und Senf tun das ihrige dazu. Dazu natirlich
echte italienische Pasta.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Putenoberkeule, ca. 1,3 kg (oder 2 Kkleine
Putenoberkeulen, a ca. 650 g)

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

ein kleines Stuck frischer Ingwer
5 Champignons

eine Portion Pfifferlinge
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= einige Steinpilze
=2 TL eingelegte grune Pfefferkorner
= eine kleine Portion Pinienkerne

= Coghac

= 350 ml trockener WeiRwein

= 250 ml Geflugel- oder Gemusefond
=1 TL Dijonsenf

=6 Zweige frischer Thymian

» 6—-8 Zweige frischer Oregano
= scharfer Rosenpaprika

= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 500 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden. Pilze in grobe Stlicke
schneiden. Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Butter in einem Brater erhitzen und bei
mittlerer Temperatur die Putenoberkeule auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten schon kross anbraten. Sie Butter soll
dabei nicht verbrennen. Danach die Keule herausheben und das
Gemuse mit den Pilzen in der Butter 5-6 Minuten anbraten. Mit
einem guten Schuss Cognac abldoschen, die Roststoffe mit einem
Kochloffel vom Boden des Braters ablosen und alles verruhren.
Flambieren. Dabei darauf achten, dass nichts Brennbares in der
Nahe des Braters steht. Wenn die Flamme erloschen 1ist,
WeiBwein und Dond dazugeben und den Senf einruhren. Frische
Krauter im Ganzen, Pfefferkorner und Pinienkerne in die Sauce
hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Pappardelle nach Anleitung



zubereiten. Die Sauce der Putenoberkeule mit Paprika, Salz und
Pfeffer abschmecken — vermutlich ist die Sauce aber aufgrund
der Zutaten schon so kraftig und wurzig, dass nicht
nachgewurzt werden muss. Die Pappardelle auf den Tellern
verteilen. Die Keule 1langs zum Knochen 1in Scheiben
aufschneiden und auf die Teller verteilen. Grofzugig Sauce mit
den Pilzen uber der Pappardelle verteilen und alles servieren.



