
Putenoberkeule in Pesto-Sauce
mit Tortiglioni

Leckere Putenoberkeule mit Pasta und viel Sauce

Diesmal bereite ich eine Putenoberkeule in einer mediterranen
Sauce zu. Für die Sauce verwende ich nur Weißwein und Pesto
mit mediterranem Gemüse.

Man  kann  die  Putenoberkeule  auch  im  Bräter  im  Backofen
zubereiten, ich wähle einen Topf und bereite sie darin zu.

Als Beilage gibt es einfach Tortigloni.

Zutaten für 2 Personen:

1/2 Putenoberkeule (etwa 500 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
180 g Mediterranes-Gemüse-Pesto
250 g Tortigloni

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/23/putenoberkeule-in-pesto-sauce-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/23/putenoberkeule-in-pesto-sauce-mit-tortiglioni/


Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Keule darin auf beiden Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
anbraten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Pesto dazugeben
und alles verrühren. Keule dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Keule aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.Sauce abschmecken. Jeweils 3–4 Scheiben der Keule
auf einen Teller geben. Pasta dazugeben. Großzügig von der
Sauce über die Pasta geben. Alles servieren.


