
Putenoberkeule  in  Kapern-
Chili-Weißwein-Sauce  mit
Kartoffel-Salatgurke-Püree
Ich  habe  auf  die  gleiche  Weise  wie  vor  kurzem  eine
Putenoberkeule zubereitet, weil sie sehr gut geschmeckt hat.

Auch dieses Mal würze ich sie nur mit Kreuzkümmel, Salz und
Pfeffer.

In die Sauce gebe ich Kapern und Chili-Schoten, die Sauce
selbst bilde ich mit trockenem Weißwein.

Dazu probiere ich einmal eine neue Art und Weise aus, um ein
Püree zuzubereiten. Ich gare zwei große Kartoffeln, verwende
aber zusätzlich kleine Salatgurken, die ich jedoch nicht gare,
sondern roh in das Püree gebe und mit den Kartoffeln zusammen
mit  dem  Pürierstab  fein  püriere.  Wenn  man  richtig  heiße
Kartoffeln verwendet, bekommt man auf diese Weise, auch wenn
die Salatgurken roh und kalt sind, dennoch ein recht heißes,
schmackhaftes Kartoffel-Salatgurke-Püree.

Mein Rat: Man kann das Püree ruhig ein wenig stückig pürieren,
dass  also  noch  kleine  Kartoffel-  oder  Salatgurke-Stückchen
darin enthalten sind. Es muss nicht komplett fein püriert
sein.
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