
Putenoberkeule  mit
Leberknödeln und Sauerkraut

Sieht  fast  aus  wie  ein  Kasseler  mit  Knödel  und
Sauerkraut

Ich bereite diese Putenoberkeule mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode  zu.  Diese  Zubereitung  hat  den  unbestreitbaren
Vorteil, dass man sich um fast nichts kümmern muss. Man heizt
den Backofen auf 80 ºC Umluft auf, gibt die Keule in einen
Bräter, schiebt diesen zugedeckt in den Backofen und muss sich
die darauf folgenden 3 Stunden um nichts kümmern.

Dieses Gericht passt auch fast klassisch an einem Feiertag.

Dann  bereitet  man  kurz  vor  Ende  der  Garzeit  ein  kleines
Sößchen zu oder verwendet dazu nach dem Garen das aus der
Keule ausgelaufene Bratenfett und den Bratensatz.

Dazu gibt es einige der vor kurzem zubereiteten Leberknödel
und – weil ich noch eine Konservendose davon vorrätig hatte –
ganz bequem Sauerkraut aus der Dose.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/putenoberkeule-mit-leberknoedeln-und-sauerkraut/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/putenoberkeule-mit-leberknoedeln-und-sauerkraut/


Zutaten für 2 Personen:

1 Putenoberkeule (etwa 650 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Gemüsefond
6 Leberknödel
Sauerkraut
Olivenöl

Zubereitungszeit: Garzeit 3 Stdn. 5 Min.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen. Putenoberkeule in einen
Bräter geben und diesen zugedeckt auf mittlerer Ebene für 3
Stunden in den Backofen geben.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit   Schalotte  und  Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Bräter aus dem Backofen nehmen,
Keule herausnehmen und auf einen Teller geben. Bratenfett und
-satz im Bräter auf einer Herdplatte erhitzen und Schalotten
und  Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  Schuss  trockenem
Weißwein ablöschen, salzen und pfeffern und verrühren. In eine
Schale geben und warmstellen.

Fond in einem Topf zum Kochen bringen und Leberknödel darin
erhitzen. Sauerkraut in einem Topf erhitzen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/25/leberknoedel/


Lecker Keule, Knödel und Kraut mit Sößchen

Öl in einer Pfanne erhitzen und Keule auf beiden Seiten scharf
anbraten. Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und salzen
und pfeffern. In Scheiben tranchieren. Scheiben auf zwei große
Teller geben, Leberknödel dazugeben und ebenfalls Sauerkraut.
Die  Sauce  über  Keule  und  Leberknödel  verteilen  und  alles
servieren.


