
Gefüllte  Putenoberkeule
asiatisch mit Gemelli

Pute, Pasta und viel Sauce

Der  zweite  Teil  der  Putenoberkeule,  die  ich  ja  nach  dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend  für  zwei  Personen.  Das  Putenoberkeulen-Teil  wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivenöl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
großes Bratenstück ist, sondern eher länglich und etwas flach,
eignet  es  sich  gut  zum  Füllen.  Als  Füllung  verwende  ich
Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem Weißwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewürzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten für 2 Personen:

½ Putenoberkeule (etwa 600 g)
1 Zwiebel
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Olivenöl

Für die Marinade:

2 EL dunkle Sojasauce
2 EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote

Für die Füllung:

2 Knoblauchzehen
1 Chilischote
1 großer Zweig Rosmarin
Küchengarn

Für die Sauce:

200 ml trockener Weißwein
1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Für die Marinade:
Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Chilischote  in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivenöl, Knoblauch und Chili in
einen verschließbaren Plastikbeutel geben, der groß genug für
das  Putenoberkeulen-Teil  ist.  Putenoberkeulen-Teil  in  den
Plastikbeutel geben, diesen verschließen und die Marinade mit
den  Händen  gut  in  das  Fleisch  einmassieren.  Dies  wird
natürlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwärzlich.
Auf einer Seite für 12 Stunden in den Kühlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebel  kleinschneiden,
Knoblauch  in  Stifte.  Putenoberkeulen-Teil  aus  der  Marinade
nehmen.  Drei  Stücke  Küchengarn  längs  auf  ein  Arbeitsbrett



legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls längs darüber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen  und  Rosmarinzweig  legen.  Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn  fest  zusammenbinden.
Zuerst in der Mitte, dann jeweils außen. Öl in einem Topf, der
groß genug für das gefüllte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen
und das Teil darin auf allen Seiten kräftig anbraten. Dabei
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten  und  somit  angebrannt  hat.  Putenoberkeulen-Teil
herausheben.  Zwiebel  im  Öl  andünsten,  Putenoberkeulen-Teil
wieder  hinzugeben.  Mit  dem  Weißwein  ablöschen  und  Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verrühren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Putenoberkeulen-Teil  herausheben  und  das
Küchengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Füllung
herausnehmen.  Wieder  zusammenrollen  und  längs  zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce über Pasta und Putenfleisch
geben.


