
Putenoberkeulencarrée  mit
Kräutersaitling-Sauce  auf
Bavette

Herrlich rosé gegart

Ein  weiteres  Gericht  mit  der  Niedrigtemperatur-Garmethode
zubereitet. Das Carrée mit 600 g braucht bei 80 ºC 2 Stunden,
um herrlich rosé gegart zu sein. Da ich vergaß, das Carrée vor
dem Garen im Backofen in Fett in der Pfanne von allen Seiten
kräftig anzubraten, folgte ich der Empfehlung von Herdnerd
Dirk, der meinte: Warum nicht umgekehrt?, und briet das Carrée
für  eine  schöne  Kruste  danach  von  allen  Seiten  an.  Die
Niedrigtemperatur-Garmethode  impliziert  ja  immer,  dass  man
separat auf dem Herd ein leckeres Sößchen zubereiten muss,
dies tat ich mit Kräutersaitlingen, etwas Gemüse, ein wenig
Weißwein und Schmand. Dazu italienische Bavette.
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600 g Putenoberkeulencarrée
Salz
Pfeffer
Öl

4 große Kräutersaitlingen
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
½ l trockener Weißwein
2 TL Schmand
Bratenwürze
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 ºC erhitzen, das Carrée auf
mittlerer Ebene auf dem Rost einschieben und 2 Stunden garen.
Danach sollte die Kerntemperatur des Carrées etwa 58 ºC haben
– mit einem Kerntemperaturmessgerät messen –, dann ist das
Carrée innen rosé gegart.

Währenddessen  Kräutersaitlinge  quer  in  Scheiben  schneiden,
Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und klein schneiden und
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Pilze und Gemüse kräftig anbraten. Mit
Weißwein ablöschen und mit einem Kochlöffel die Röststoffe vom
Pfannenboden  ablösen.  Schmand  dazugeben  und  verrühren.  Mit
Bratenwürze, Salz und Pfeffer würzen. Etwa 20 Minuten bei
mittlerer  Temperatur  köcheln  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 verrühren. Öl in einer Pfanne erhitzen und
das  Carrée  auf  beiden  Seiten  schön  kross  anbraten.
Normalerweise  erfolgt  dieser  Schritt  vor  dem  Garen  im
Backofen,  nun  wird  er  einfach  nachgeholt.

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


