
Putenoberkeule  mit  grünen
Bohnen und Salzkartoffeln

Pute, Kartoffeln, Bohnen und viel Sauce

Diesmal  habe  ich  es  mir  mit  der  Putenoberkeule  einfach
gemacht.

Zum einen habe mir nicht die Arbeit gemacht und sie entbeint.
Ich habe sie mit dem Knochen angebraten und in der Sauce
gegart.

Zum anderen habe ich im Grunde eine fertige Sauce verwendet.
Ich hatte noch selbst zubereitete Ochsenschwanzsuppe, die ich
eingefroren, aber nicht mehr als Suppe verwerten wollte. Also
habe  ich  sie  einfach  zur  angebratenen  Putenoberkeule
dazugegeben  und  diese  darin  gegart.

Verfeinert habe ich die Sauce noch mit etwas Sternanis. Und
für etwas mehr Aroma habe ich frische Lorbeerblätter und einen
Zweig Rosmarin hinzugegeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/22/putenoberkeule-mit-gruenen-bohnen-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/22/putenoberkeule-mit-gruenen-bohnen-und-salzkartoffeln/


Klassisches Sonntagsessen

Das ergibt eine fast perfekte Sauce. Und die Putenoberkeule
ist  nach  dem  Garen  so  weich,  dass  sie  fast  von  alleine
zerfällt.

Dazu gibt es fast klassisch grüne Bohnen. Mit einer leichten
Sauce aus Schmelzkäsezubereitung und Bohnenkraut. Und einfache
Salzkartoffel.

Zutaten für 2 Personen:

1 Putenoberkeule (650 g)
150 g Bohnen
6 Kartoffeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
500 ml Ochsenschwanzsuppe
2 TL Kräuter-Schmelzkäsezubereitung
1 TL Bohnenkraut
5 frische Lorbeerblätter
1 Zweig Rosmarin
½ Sternanis



Salz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Putenoberkeule  auf  beiden  Seiten  mit  Salz  und  schwarzem
Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Keule auf beiden Seiten kross
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben. Schalotte
und Knoblauch in den Topf geben und im Öl andünsten. Keule
wieder  hinzugeben.  Ochsenschwanzsuppe  hinzugeben.  Ebenso
Sternanis, Lorbeerblätter und Rosmarin. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Währendessen  Bohnen  putzen  und  in  grobe  Stücke  schneiden.
Karoffeln schälen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit jeweils
Wasser in zwei kleinen Töpfen erhitzen und Bohnen als auch
Kartoffeln  darin  etwa  10–15  Minuten  garen.  Kochwasser  der
Kartoffeln kräftig salzen.

Kochwasser der Bohnen nach dem Garen fast ganz abschütten.
Schmelzkäsezubereitung  in  den  Kochwasserrest  geben  und
Bohnenkraut dazu geben. Mit Salz und weißem Pfeffer würzen und
alles  verrühren.  Auf  zwei  Teller  verteilen.  Kartoffeln
herausnehmen, in grobe Stücke zerteilen und ebenfalls auf die
Teller geben.



Auf dem Teller angerichtet

Lorbeerblätter,  Rosmarinzweig  und  –  sofern  auffindbar  –
Sternanis aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken. Keule
herausnehmen,  auf  ein  Arbeitsbrett  geben  und  tranchieren.
Keulenscheiben auf die zwei Teller geben. Kräftig Sauce über
Keulenscheiben und Kartoffeln verteilen und alles servieren.


