
Spaghetti mit Braten-Sauce
Nichts weltbewegendes. Ein einfaches Pasta-Gericht.

Drei Zutaten. Spaghetti. Dunkler Braten-Fond, den ich gerade
zubereitet  und  portionsweise  eingefroren  habe.  Und  frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren und Verfeinern.

In 10 Minuten zubereitet.

Aber dennoch ein schmackhaftes Essen, wenn man schnell etwas
Leckeres zubereiten will.

 

[amd-zlrecipe-recipe:369]

Putenoberkeule  mit
Semmelknödel

https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/11/spaghetti-mit-braten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/17/putenoberkeule-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/17/putenoberkeule-mit-semmelknoedel/


Im Saucenspiegel

Ich habe noch eine Putenoberkeule vorrätig, die ich ähnlich
zubereite wie jene vor einigen Tagen mit den Gewürz-Nudeln.
Nur verwende ich diesmal Mehl zum Andicken der Sauce. Und
bereite der Einfachheit halber Semmelknödel aus der Packung
dazu zu.

Zutaten für 2 Personen:

800 Putenoberkeule
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
2 EL Mehl
1000 ml Bratenfond
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
6 Semmelknödel
Butterschmalz

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

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

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit einem scharfen Entbeinmesser entbeinen. Auf
beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer würzen.

Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und Putenoberkeule auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  im  Butterschmalz
anbraten.   Putenoberkeule  wieder  dazugeben.  Mit  Fond
auffüllen. Zugedeckt auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den
Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Semmelknödel nach Anleitung
zubereiten.

Bräter  aus  dem  Backofen  herausnehmen.  Putenoberkeule
herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und  tranchieren.
Warmhalten.

Bräter auf den Herd geben und Fond erhitzen. Mehl dazugeben
und verrühren. Aufkochen lassen. Abschmecken.

Putenoberkeulenscheiben auf zwei Teller geben. Jeweils drei
Semmelknödel  dazugeben.  Über  beides  großzügig  die  Sauce
verteilen. Servieren.



Putenoberkeule  mit
Pastatelli-Lebkuchen-Nudeln

Süß-aromatische Lebkuchen-Nudeln

Da bin ich ja wirklich auf einen lustigen und auch guten
Online-Shop gestoßen. Ein Shop mit Gewürznudeln. Pastatelli.
Es  ist  ein  kleiner  Shop  eines  Start-Ups,  das  seine
Geschäftsidee, das neue Produkt der Gewürznudeln, vermarktet.
Ob  sich  das  Ehepaar,  das  diesen  Shop  betreibt,  dadurch
komplett  finanziert,  oder  noch  ein  normaler  Job  für  den
Lebensunterhalt dienlich sein muss, weiß ich nicht.

Rote, grüne oder schwarze italienische Nudeln sind ja bekannt,
jeweils  mit  Tomate,  Spinat  oder  dem  Farbstoff  des
Tintenfischs.  Im  Shop  werden  jedoch  Gewürznudeln  der
unterschiedlichsten Art mit bis zu 20 % Gewürzen und Kräutern
angeboten. Es gibt Pasta mit Rosmarin, Minze, Schokolade-Zimt,
Pizzagewürz  oder  Fenchel.  Darüber  hinaus  Waldpilz-Bärlauch-

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/14/putenoberkeule-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/14/putenoberkeule-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0194-2.jpg
http://www.pastatelli.com


Nudeln, die besonders zu Braten passen. Dann Tomaten-Chili-
Nudeln, die eine scharfe Note mit sich bringen. Und sogar
Lebkuchen-Nudeln, die eigentlich für einen Nachtisch gedacht
sind.  Dazu  kommen  die  Nudeln  in  den  unterschiedlichsten
schönen Farben wie Rot, Grün oder Braun daher und sind schon
von daher auf dem Teller ein echter Hingucker.

Nun, in Italien isst man Pasta mit Pesto, und in Deutschland
eben Gewürznudeln.

Ich bereite eine Putenoberkeule zu. Ich gare sie im Bräter im
Backofen.  Und  gebe  für  die  Sauce  selbst  zubereiteten
Bratenfond  hinzu.  Eigentlich  gibt  man  in  eine  Sauce  noch
Gewürze wie Lorbeer, Gewürznelke, Piment, Wacholderbeeren usw.
Diese lasse ich weg, denn ich habe ja den Bratenfond schon mit
diesen Gewürzen zubereitet.

Das Besondere an der Sauce ist, dass ich sie nach dem Garen
der  Putenoberkeule  nicht  mit  Mehl  andicke,  sondern  mit
püriertem Lebkuchen. Damit ich das Aroma und den Geschmack des
Lebkuchens in die Sauce bringe.

Und passenderweise gibt es zu dieser Putenoberkeule dann auch
Lebkuchen-Nudeln,  die  auch  ihr  eigenes  Aroma  und  ihren
Geschmack mitbringen.

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.



Fleisch, Nudeln und Sauce

Zutaten für 2 Personen:

800 Putenoberkeule
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 Schokoladen-Lebkuchen
1000 ml Bratenfond
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
250 g Lebkuchen-Nudeln
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

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

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit einem scharfen Entbeinmesser entbeinen. Auf
beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer würzen.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/


Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und Putenoberkeule auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  im  Butterschmalz
anbraten.   Putenoberkeule  wieder  dazugeben.  Mit  Fond
auffüllen. Zugedeckt auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den
Backofen geben.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Lebkuchen in eine hohe, schmale Rührschüssel zerbröseln und
mit dem Pürierstab fein pürieren.

Bräter  aus  dem  Backofen  herausnehmen.  Putenoberkeule
herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und  tranchieren.
Warmhalten.

Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und Lebkuchen-
„Mehl“  darin  anbraten.  Mit  dem  Fond  ablöschen.  Aufkochen
lassen. Abschmecken.

Putenoberkeulenscheiben  auf  zwei  Teller  geben.  Pasta
dazugeben.  Über  beides  großzügig  die  Sauce  verteilen.
Servieren.


