Putenoberkeule mit Pilzen und
Zwiebeln in dunkler Sauce

Tranchierte Putenoberkeule

Nudelheissundhos. So war es eigentlich geplant. Mal wieder ein
leckerer Braten mit Nudeln und viel Sauce. Und eigentlich
wollte ich die Putenoberkeule entbeinen und in zwei Halften
teilen. Die eine mit Pilzen und dunkler Sauce zubereitet, die
andere am darauffolgenden Tag mit frischen Krautern gefillt
und in einer hellen Weillweinsauce, vielleicht auch Currysauce.
Aber ich hatte die Nacht nicht geschlafen, weil ich wegen
diverser Arbeiten die Nacht durchgearbeitet habe. Daher war
mir also nicht mehr nach langwierigem, zeitaufwandigem
Zubereiten und Kochen. Sondern eigentlich nur quick’n’dirty,
moglichst alles in ganzem Zustand in einen Brater werfen,
Rotwein und Fond fur die Sauce hinzugeben, Brater in den
Backofen schieben und alles nur noch 1 Stunde garen. Deswegen
gab es kein komplettes ,Nudel, heiss und hos“, die Pasta habe
ich einfach weggelassen. Um das Essen aber dennoch zu einer
vollwertigen Mahlzeit zu machen, gab es einige der gestern
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zubereiteten HefeklofBe dazu, mit denen man so schon die
Bratensauce auftunken kann. Und ob komplett oder nicht,
anyway, die Putenoberkeule war sowas von lecker, das Fleisch
nach dem Garen butterzart!

Zutaten:

=1 Putenoberkeule, etwa 1,2 kg
=2 Schalotten

=1 Zwiebel

=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

1 rote Chilischote

=100 g Pfifferlinge

=4 Shiitakepilzen

=200 ml trockener Rotwein

=800 ml Bratenfond

=100 ml Wasser

=3 frische Lorbeerblatter

=1 groller Zweig frischer Rosmarin
»viele Zweige frischer Oregano
»viele Zweige frischer Thymian
=3 TL scharfer Senf

TL schwarze Pfefferkorner
TL gelbe Senfkdrner
Wacholderbeeren
Pimentkorner

=L Biozitrone

= Salz

» Steakpfeffer

=0livenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Ich versuche, hier die Schnellzubereitung des Gerichts
wiederzugeben: Schalotten, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen,
ganz lassen. Lauchzwiebel putzen, dritteln. Putenoberkeule auf



beiden Seiten mit dem Senf einstreichen und mit Steakpfeffer
wirzen. Ol in einem groRen Brater erhitzen, es soll rauchen.
Putenoberkeule auf beiden Seiten einige Minuten sehr kraftig
anbraten. Mit Rotwein abloschen, Fond und Wasser hinzugeben.
Dann Schalotten, Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebeldrittel,
Chili, Pfifferlinge, Shiitakepilzen und eine viertel Zitrone
hineinwerfen. Krauter im ganzen dazu, verteilen. Pfeffer-,
Senf-, Pimentkorner und Wacholderbeeren in Gewlrzkugel/ -
sackchen auch dazu. Backofen: 180 2C Umluft, Brater auf
mittlerer Ebene zugedeckt fir 1 Stunde hineingeben.

Brater herausnehmen, Sauce mit Salz abschmecken.
Putenoberkeule aus dem Brater nehmen und eine Halfte
tranchieren. HefekloBe eine Minute in der Mikrowelle erhitzen.
Putenscheiben auf einen Teller geben, Pilze/Gemuse dazu, Sauce
druber und KloBe dazu servieren.

Schweinekrustenbraten in
Kaffeesauce mit Tortiglioni
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Braten, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Blogs und naturlich
meinem Geschmack. Inspiriert von Gerds Spaghetti, unter
anderem mit Sternanis zubereitet, von Toettchen kam ich auf
die Idee, fur meinen zuzubereitenden Schweinekrustenbraten
auch Sternanis zu verwenden.

Traditionell bereite ich eine Bratensauce mit Sternanis mit
Bratenfond und weiteren Gewurzen zu. Das ergibt zwar eine
wlrzige, aber doch eher gangige Sauce zu einem Braten. Auf
Bratenfond verzichte ich daher, denn dann hatte ich ja schon
fertig zubereitete Bratensauce. Ich will aber die neuen Aromen
der Zutaten in die Sauce aufnehmen lassen.

Zu Sternanis sollte noch anderes passen. Und das sollte
durchaus kraftig, dunkel und schwer sein. Moge die Macht der
Sauce also mit Dir sein! [] Es bietet sich Kaffee an, naturlich
Tomatenmark fir die Farbe und Bindung, aber auch etwas
Balsamicoessig und Sojasauce. Weitere ganze Gewlrze wie
frische Lorbeerblatter, Pimentkérner, Wacholderbeeren,
Gewurznelke und Pfefferkorner unterstiutzen den Geschmack. Und
einige frische Krauter wie Salbei und Thymian runden die Sauce
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ab.

Und wer sich uber das geringe Gewicht des
Schweinekrustenbratens wundert: Ich habe mir beim Schlachter
den gekauften Braten gleich in 1-Person-taugliche 250 g
schneiden lassen und die Portionen so eingefroren. Denn bei
einem hoheren Gewicht miusste ich ja mindestens zwei Tage davon
essen, was ich nicht gerne mache.

Da viele ganze Gewlrze und Krauter in der Sauce mitgegart
werden, gibt man die Sauce vor dem Servieren des Gerichts
durch ein Sieb, auch wenn dadurch Schalotten und Knoblauch aus
ihr entfernt werden. Die Sauce wird schwer, dunkel und
aromatisch und schmeckt fantastisch, das Fleisch dunkelbraun,
die Schwarte schwarz, aber beides ist butterzart.

Zutaten fir 1 Person:

» Schweinekrustenbraten, etwa 250 g
=2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 01

= Butter

Fur die Sauce:

=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

=1 grolle Tasse Kaffee

=1 TL Aceto Balsamico di Modena
=1 5 TL dunkle Sojasauce

Fur das Wirzen:

=1 Sternanis

=5 PimentkoOrner

=4 Wacholderbeeren
=L TL Pfefferkorner
=1 Gewurznelke



=4 frische Lorbeerblatter
=5 Salbeiblatter

=einige Zweige Thymian

= Salz

=125 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std. 20
Min.

Schwarte des Krustenbratens kraftig einschneiden. Der Braten
wird nicht gewlrzt, er bekommt seine Wirze beim Garen durch
die kraftige Sauce. Hocherhitzbares 0l in einer Pfanne
erhitzen und Braten von allen Seiten kraftig anbraten. Dann
auf die Schwartenseite des Bratens stellen, eventuell mit
einer Fleischgabel dabei festhalten und Schwarte knusprig
braten. Das Anbraten darf ruhig kraftig rauchen, weil das 01
hohe Temperaturen annehmen soll. Herausnehmen und zur Seite
legen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, der groll genug fur den Braten
ist, und Schalotten und Knoblauch darin kraftig anbraten.
Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls kraftig anbraten. Es
sollen sich viele dunkle Roststoffe am Topfboden bilden. Mit
einem Schuss Rotwein abldschen, Kaffee, Rotweinessig und
Sojasauce hinzugeben. Dann alle Gewlrze und Krauter hinzugeben
und mit Salz wlrzen. Bratenstluck hinzugeben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Dann ohne
Deckel bei mittlerer Temperatur nochmals 30 Minuten kocheln
und dabei die Sauce auf ein Drittel reduzieren. Dann mit Salz
abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Braten aus der
Sauce nehmen und auf einen Teller geben, daneben die
Tortiglioni. Sauce durch ein Sieb geben, daruber verteilen und
alles servieren.



Schweinerollbraten in Milch
mit Schalenkartoffeln

Schweinerollbraten, Schalenkartoffeln, Steinpilzstucke
und SoBkchen

Manchmal passiert so etwas beim Zubereiten und Kochen. Man hat
sich schon vor Tagen ein schones Rezept herausgesucht oder
uberlegt, taut dann Uber Nacht den Braten auf fur den
kommenden Tag und stellt dann vor dem Zubereiten entsetzt
fest, dass der aufgetaute Braten ja noch 12 Stunden in einer
Mischung aus Salz und braunem Zucker marinieren soll. So geht
es eben manchmal. Da ich aber trotzdem noch kochen wollte,
bekommt der Braten heute eben nur zwei Stunden Zeit, um mit
der Salz-Pfeffer-Mischung eingerieben mit Alufolie umwickelt
im Kihlschrank zu marinieren. Dann muss er eben soweit fertig
sein.
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Zutaten fiir 2 Personen:

=1 kg Schweinerollbraten
1 1 Milch (3,5 % Fett)
1 TL getrockneter Estragon
1 TL Senfkorner

2 Lorbeerblatter

= 4 Wacholderbeeren

=50 g Steinpilze

«1 EL Salz

=1 EL brauner Zucker

= Salz

» Pfeffer

= Butter

= Olivenol

= 8 weichkochende Bio-Kartoffeln

Zubereitungszeit: Marinierzeit 12 Std. | Garzeit 2 Stdn.

Salz und Zucker in einer Schale vermischen. Den
Schweinerollbraten damit gut einreiben, dann den Braten mit
Alufolie umwickeln und Uber Nacht im Kiuhlschrank marinieren —
hier musste wie erwahnt mit 2 Stunden vorlieb genommen werden.

Steinpilze in grobe Stucke schneiden. Schweinerollbraten aus
der Alufolie nehmen und mit etwas Kuchenpapier abtupfen. In
einem Brater etwas Olivenol erhitzen und den Braten auf allen
Seiten scharf und kross anbraten. Gleichzeitig die
Steinpilzestucke mit anbraten. Dann mit der Milch ubergieRen,
alle Krauter hinzugeben und alles kurz aufkochen lassen.
Backofen auf 120 °C Umluft erhitzen. Den zugedeckten Brater
fir 2 Stunden auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben, so
wird der Schweinerollbraten innen saftig und rosé. Nach 1
Stunde den Braten wenden. Im Grunde ist dies eine Zubereitung
wie nach der Niedrigtemperatur-Garmethode mit 60 oder 80 °C,
denn bei 120 °C kocht auch die Sauce nicht. Und 2 Stunden
Garzeit fur einen Braten mit 1 kg ware bei hoherer Temperatur



viel zu lange — bei dieser Zubereitung passt das jedoch sehr
gut.

15 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln in der Schale
kochen.

Nach dem Garen den Braten aus der Milch nehmen und einige
Minuten mit Alufolie bedeckt ruhen lassen. Die Sauce erst gut
verruhren, da die Milch beim Garen zwar nicht ausflockt, aber
sich noch einige Trubstoffe oder leichte Verklumpungen in der
Milch bilden. Dann die Sauce entweder durch ein frisches
Kichenhandtuch gieBen, dadurch trennt man auch das zum
Anbraten verwendete Olivendl von der Sauce, oder durch ein
feines Sieb. In letzterem Fall hat man aber das Fett in der
Sauce. Oder gibt die Sauce in einen kleinen Topf, stellt ihn
und auch den Braten in den Kuhlschrank, schopft am kommenden
Tag das erkaltete und erhartete Fett ab und serviert das
Gericht erst dann. Auf alle Falle aber unbedingt nach dem
Filtern die Steinpilzsticke herausnehmen und wieder in die
Sauce geben. Die Sauce mit etwas Butter binden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eventuell fur eine kraftigere,
wlrzigere Sauce etwas reduzieren. Die Milchsauce schaumt
naturlich auf, man kann sie nur bei geringer Temperatur
kocheln lassen. Sollte die Sauce doch etwas grieselig werden
oder ein wenig ausflocken, dann nochmals durch ein sauberes
Kuchentuch geben, um eine klare, reinflissige Sauce zu
erhalten.

Den Braten aufschneiden, auf zwel Teller geben, die Kartoffeln
dazugeben, grollzugig von der Sauce mit den Steinpilzstucken
daruber verteilen und servieren.



Schweinerollbraten mit
Gurken-Champignon-Gemiise

Der Schweinerollbraten, mit Niedrigtemperatur-
Garmethode a point und rosé gegart

Dies ist nun der vierte Versuch mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode. Wie bei den ersten Rezepten wird der
Schweinerollbraten erst kraftig gewiirzt und dann in heiBem 01
kraftig von allen Seiten angebraten, damit er eine krosse
Kruste hat. Ich habe es einmal bei einer sehr niedrigen
Temperatur von 60° C Umluft lber 4 % Stunden versucht, aber
das brachte keinen Erfolg. Diese Temperatur ist dann doch zu
gering, um einen Braten zu garen. Der Schweinerollbraten war
innen noch leicht rosé und roh. Die Variante mit der hoheren
Temperatur von 80° C Umluft Uber 4 Stunden brachte dann den
Erfolg. Einen schon rosé gegarten Braten.

Zutaten fir 2 Personen:

= 800 g Schweinerollbraten
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= 3 Knoblauchzehen

» 10-15 frische Salbeiblatter

= 3 Scheiben durchwachsenen Bauchspeck
= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

- neutrales, hocherhitzbares 01

= 5 Salatgurke

= 5-6 Champignons

» Weillwein

= 100 ml Sahne

=L Bund frischer Dill

= frisch gemahlener Muskat
= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Braten 4 Stdn. | Gemise 20 Min.

Den Braten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Das 01
in einer Pfanne sehr hoch erhitzen und den Braten von allen
Seiten kross anbraten. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Wahrenddessen die Knoblauchzehen schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Nun bei dem abgekihlten Braten mit einem Messer das
umgebende Netz an vielen Stellen nacheinander anheben und
somit erst die Knoblauchscheiben unter dem Netz auf dem Braten
verteilen. Dann auf die gleiche Weise die einzelnen
Salbeiblatter darauf verteilen und befestigen. Den somit
»gespickten” Braten in eine Auflaufform geben und drei
Speckscheiben daruber legen. Den Backofen auf 80° C Umluft
erhitzen und den Braten darin fur 4 Stunden backen.



- -
Das Gurken-Champignons-Gemuse ist leider nicht sehr
fotogen

Die halbe Salatgurke schalen und in dunne Scheiben scheiden.
Die Champignons in dunne Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Gemuse darin anbraten. Mit einem
Schuss WeiBwein abldschen und die Sahne hinzugeben. Den
kleingewiegten Dill hinzugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten
kdocheln lassen.

Den Schweinerollbraten in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Gurkengemiuse auf zwei Tellern anrichten.

Rinderschmorbraten mit roter
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Pasta und Cognac-Sahne-Sauce

[

Der butterweiche, a point gegarte
Rinderschmorbraten, der optisch an kaltes Roastbeef
erinnert

Ich habe das erste Mal versucht, einen Braten mit der so
genannten Niedrigtemperatur-Garmethode zu braten. Sprich: Ihn
stundenlang bei einer Temperatur von unter 100° C im Backofen
Zu garen.

Zunachst versteht man dies nicht. Einen Braten im Backofen
garen unter 100° C, bei dem Wasser erst zu kochen beginnt,
somit ein Braten gart und eine zubereitete Sauce kochelt und
die Geschmacksstoffe der Zutaten annimmt? Ja, aber das ist
atsachlich so. Auch bei Temperaturen unter 100° C gart ein
Braten. Er braucht nur langer, ca. 3-5 Stunden, je nach
Tierart und Fleischstuck.

Ich habe es mit einem Rinderschmorbraten versucht. Zunachst
habe ich eine Marinade zubereitet, in der der Braten etwa 2
Stdn. marinierte.
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Zutaten:

700 g Rinderschmorbraten
Garzeit nach Marinieren: 4 Stdn.
Marinade:

e 2-3 Zeige frischer Thymian

o L Zweig frischer Rosmarin

* Frisch gemahlenes Salz

* Frisch gemahlener Pfeffer

* Frisch gemahlener Koriander

e 1 TL suBes Paprikapulver

e 1 TL Harissapulver

e 1 TL Kreuzkimmel

e 1 TL Pul biber (gebrochener, tlrkischer, scharfer Paprika)
* Frisch gemahlener Muskat

* Frischer, geriebener Ingwer (GroBe einer halben Haselnuss)
e 1 TL Honig

* 1 Schuss Weinbrand

e 1 Schuss Weillwein

e 1 EL Rinderfond

e 2 EL Olivenol

Marinierzeit: 2 Stdn.

Hacken Sie die frischen Krauter klein, geben Sie alle Gewlrze
hinzu und dann den Honig und die restlichen Zutaten. Verrihren
Sie alles gut mit einem LOffel. Dann nehmen Sie einen grofRen
Gefrierbeutel, geben den Rinderschmorbraten hinein,
uberschitten ihn mit der verruhrten Marinade, schlielBen ihn
und kneten alles kraftig durch. Dann 2 Stdn. in den
Kihlschrank legen.

Danach Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Braten
jeweils ca. 1-2 Minuten von allen Seiten kraftig anbraten.
Vorsicht: Aufgrund dessen, dass in der Marinade frische
Krauter und viele Gewlrze verwendet werden, kann der Braten



dadurch beim Anbraten sehr dunkel werden. Auch der verwendete
Honig kann beim scharfen Anbraten leicht karamellisieren, der
Braten sieht dann auch sehr dunkel aus.

Der fertig gegarte Rinderschmorbraten, aulen
dunkelbraun, innen rosarot und a point gegart

Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 80° C, warten Sie
10-15 Min., bis er die richtige Temperatur erreicht hat, und
geben Sie dann den angebratenen Schmorbraten in einer
hitzefesten Auflaufform in den Backofen. Wichtig ist bei der
Unterlage nur, dass sie die Hitze im Backofen vertragt, weil
der Braten ja nicht durch einen Deckel abgedeckt werden muss,
wie wenn er in einem Brater kochelt. Garen Sie den
Schmorbraten bei 80° C 4 Stdn. lang.

Das Niedrigtemperaturgaren hat, obwohl man wirklich
butterweiche, zarte Braten garen kann, einen Nachteil: Man
kann keine Sauce zum Braten herstellen, weil naturlich die
Sauce bei 80° C im Backofen nicht kochelt. Man muss also die
Sauce in einem separaten Topf auf dem Herd zubereiten.
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Bereiten Sie 1 Std. vor dem Ende des Garens des Bratens die
Sauce zu, da sie kocheln und reduzieren muss.

Zutaten:

e L Zwiebel
* 3 Knoblauchzehen
e 1 frischer Champignon

* 0,1 1 Cognac

e 1 grolBer Schuss trockener WeiBwein
e« 200 ml Sahne

e 300 ml Rinderfond

« 1 grolBzugiger Schuss weiBer Balsicoessig
e 1 TL Harissagewlrz

* 5 TL Kreuzkimmel

e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin

e 7-8 Zweige frischer Thymian

* Salz

» Pfeffer

e Butter

Zubereitungszeit: 5 Min. | Garzeit: 1 Std.

Schneiden Sie die Zwiebel klein, pressen Sie die
Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse und schneiden Sie den
Champignon in dunne Scheiben. Das alles braten Sie in einem
kleine Topf in Butter an, bis es ein wenig Farbe gezogen hat.
Dann mit dem Cognac abldoschen. Vergessen Sie die Hinweise,
dass man zum Flambieren nur Spirituosen mit einem
Alkoholgehalt von uber 45 % verwenden kann, wie Korn oder
Wodka. Als ich den Cognac mit 36 % Volumenalkohol hinzugegeben
hatte und das Feuerzeug uber die Sauce hielt, stach mir eine
Stichflamme entgegen. Es geht also auch mit weniger
Volumenalkohol. Lassen Sie den Alkohol ca. 30 Sekunden
verbrennen und geben Sie dann einen Deckel auf den Topf, um
dies zu stoppen.

Dann 10schen Sie mit einem groBen Schuss trockenem Weilwein



ab, geben die Sahne, den Rinderfond und einen Schuss weiflen
Balsamicoessig hinzu. Die frischen Krauter geben Sie im Ganzen
hinzu und dann noch die restlichen Gewlrze. Dann noch mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Lassen Sie nun alles bei kleinster
Hitze ca. 1 Std. bis zum Ende des Garens des Bratens kocheln
und reduzieren.

5 Minuten vor dem Ende der Garzeit bereiten Sie frische Pasta
zu. Ich hatte diesmal wirklich Glick beim Einkaufen, da ich
diesmal besondere Pasta kaufen wollte. Ich entschied mich fur
frische, gekihlte Pasta der Firma ,Rana“ (von Giovanni Rana)
aus Italien. Ich habe rote Pasta (mit Tomaten), grune Pasta
(mit Spinat und Basilikum) wund schwarze Pasta (mit
Tintenfischtinte) gekauft. Als ich die Packung mit der roten
Pasta O0ffnete, kam mir schon ein frischer Geruch von Pasta und
frischen, gewurzten Tomaten entgegen. Lecker. Nach 5 Minuten
Kochen in Salzwasser haben Sie leckere, frische Pasta
vorliegen, die einfach einzigartig schmeckt. Dieses Produkt
ist wirklich empfehlenswert.

Richten Sie die Pasta auf einem groBen Teller in der Mitte an.
Darauf geben Sie drei Scheiben des gegarten
Rinderschmorbratens. Das Ganze drapieren Sie mit viel Sauce,
da die Pasta dies benotigt.

[x]



