Putenbraten mit Champignons
in Riesling-Sauce mit Pasta

Dies ist das zweite Gericht, das ich spontan mit dem neuen
digitalen Fleisch-Thermometer zubereite.

Ich wahle einen Putenbraten. Und steche das Fleisch-
Thermometer bis in die Mitte.

Das Fleisch-Thermometer gibt bei der Fleischart Truthahn, die
ich fur den Putenbraten gewahlt habe, den Gargrad well done
und eine Endtemperatur von 85 Grad Celsius an.

Ich gare den Putenbraten insgesamt 45 Minuten 1in einer
Riesling-Sauce.

Wer kein Fleisch-Thermometer zur Verflugung hat, gart den
Braten eben einfach 45 Minuten 1in einer Sauce.

Der Braten gelingt sehr gut. Er ist durchgegart, wie es fur
Geflugel sein soll, aber nicht trocken, sondern noch saftig.

Dazu gibt es als Beilage Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:445]

Putenfleisch mit Pilzen und
Stangensellerie 1in Hoilisin-
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Sauce

Ich hatte noch Putenfleisch uUbrig. Da bot es sich doch an,
zusammen mit etwas Gemuse und Pilzen ein schones, leicht
asiatisch anmutendes Gericht zuzubereiten.

Fur das Gemise wahlte ich Stangensellerie. Dazu kommen noch
Pfifferlinge und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Hoisin-Sauce. Hoisin-
Sauce wird eigentlich vorwiegend flur Enten-Gerichte verwendet,
man kann sie aber auch gut fur anderes Geflugel aller Art

verwenden.

Dazu gibt es als Beilage Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:432]

Putenfleisch mit Gemiise 1in
Teriyaki-Sauce mit Basmati-
Reils
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Pfannenruhren im Wok

Wenn Sie verschiedenes Gemuse vorratig haben, und dazu noch
etwas Geflugelfleisch wie Pute oder Hahnchen, konnen Sie mit
einer geeigneten asiatischen Sauce ein leckeres Gericht
zubereiten. Es mutet asiatisch an, aber es ist von den Zutaten
nicht asiatisch, weil diese Zutaten nicht in Asien verwendet
werden.

Ich habe als Fleisch Putenfleisch gewahlt. Dazu als Gemlse
Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebel, Buschbohnen,
Stangensellerie, Fenchel, Rote Beete und Zucchini.

Fur die Sauce verwende ich Fisch-Sauce fur Salzigkeit und
Teriyaki-Sauce fur Wurze.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:419]



Malayischer Gemiisetopf mit
Putenfleisch und Chili-
Schoten

Bei diesem Rezept habe ich mir wahrlich nicht viel Muhe
gemacht.

Ich hatte Fertig-Produkte vorratig, also Convenience-Produkte.
Und zwar malayische Gemusetopfe.

Also viel verschiedenes Gemuse. In einer pikanten und wurzigen
Eintopf-Sauce.

Nun, ich habe zumindest das Gericht noch etwas aufgepeppt,
indem ich zum Einen kleingeschnittenes Putenfleisch und zum
Anderen fur Scharfe kleingeschnittene rote Chili-Schoten
hinzugegeben habe.

Der Gemusetopf hat zumindest gemundet und gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:395]
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Putenschnitzel mit Spargel

Spargel kann man ja auf unterschiedlichste Art zubereiten.
Normalerweise wird weiBer Spargel geschalt und in kochendem
Wasser gegart. Grunen Spargel kann man auf die gleiche Weise
zubereiten.

Traditionell serviert man Spargel mit gekochtem Schinken,
Salzkartoffeln oder hellem Fleisch wie Pute oder Huhn.

Und ebenfalls traditionell gibt man entweder Sauce Hollandaise
auf die Spargel. Oder zerlassene Butter oder Krauterbutter.

Hier habe ich den Spargel einfach geschalt - die
Spargelschalen fur eine Spargelsuppe aufbewahren —, grob
zerkleinert und in kochendem Wasser gegart.

Dazu gibt es einfach einige gewurzte Putenschnitzel. Also
helles Fleisch, das gut zu den Spargeln passt.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:394]

Putengeschnetzeltes in Sahne-
Sauce mit Tagliatelle

Ein leckeres Geschnetzeltes.
Zubereitet in einer Sahne-Sauce.

Das Gericht ist sehr wirzig und aromatisch aufgrund des


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/29/putenschnitzel-mit-spargel/
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verwendeten, kleingewlrfelten Schinkens.
Fur etwas Scharfe sorgen rote Chili-Schoten.
Dazu als Beilage frische Pasta. Und zwar Tagliatelle.

Sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:352]

Putenfleisch mit Gemiise und
Mi-Nudeln

Putenfleisch. Asiatisch zubereitet. Mit Gemise, das ich noch
im Kihlschrank vorratig hatte.

Dazu Mi-Nudeln.
Als Gemise verwende ich Zucchini, Kohlrabi und Schnittbohnen.

Die Sauce bereite ich nur mit dunkler Soja-Sauce und Fisch-
Sauce zu.

Fur etwas Scharfe sorgen rote Chili-Schoten.
Ein wirklich sehr leckeres und wurziges Gericht.

Und das asiatische Gericht ist naturlich sehr schnell
zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:350]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/17/putenfleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/
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Putenfleisch 1in scharfer
Orangen-Sauce mit Basmati-
Reis

Diesmal ein asiatisch anmutendes Gericht, das aber durchaus
auch aus einer anderen Kuche stammen kann.

Ich verwende Putenfleisch.

Dazu in Scheiben geschnittene Champignons.

Und kleingeschnittene Orangen.

Die Sauce bilde ich aus Orangensaft und etwas Rotwein-Essig.

Und um die Sauce suB-scharf zu machen, gebe 1ich
kleingeschnittene rote Chili-Schoten in die Sauce.

Dazu Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:325]

Putenrollbraten mit
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Bandnudeln

Dieses Rezept mochte ich unbedingt mit Ihnen teilen. Ganz ein
Gericht nach meinem Geschmack. Und nach dem Motto meines
Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce.

Ein Putenrollbraten. Gefullt mit Senf und Gurke.
Einfach auf allen Seiten kross angebraten.
Dann gegart in einer Weillwein-Sauce.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Der rohe Putenrollbraten

[amd-zlrecipe-recipe:307]



https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/20/putenrollbraten-mit-bandnudeln/

Putenrollbraten mit
Kartoffelspalten

Ich bereite einen Putenrollbraten zu. Gefullt mit Senf und
Gurke.

Ich brate ihn einfach in 0l an. Gebe einen groRen Schuss
WeiBwein hinzu. Und gare ihn eine Stunde zugedeckt im Topf.

Dazu gibt es als Beilage Kartoffelspalten, die ich in der
Friteuse frittiere.

Der rohe Putenrollbraten

[amd-zlrecipe-recipe:306]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/18/putenrollbraten-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/18/putenrollbraten-mit-kartoffelspalten/

Putenoberkeule mit
Buschbohnen 1im Speckmantel

Ein Gericht, das man durch als Sonntags- oder Festtagsessen
zubereiten und servieren kann.

Die Putenoberkeule wird nach einer Stunde Schmoren im Backofen
sehr zart.

Die Sauce gelingt sehr gut und wird zu einer richtig dunklen
Bratensauce.

Und die Buschbohnen als Beilage, gehullt in einen Speckmantel,
schmecken naturlich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:292]

Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemuse und
Salzkartoffeln

Ich hatte eine grolle Putenoberkeule gekauft, naturlich mit
Knochen und gute 1,4 kg schwer. Diese hatte ich nach dem
Einkauf halbiert und beide Stlcke eingefroren. Einen Teil
davon habe ich vor kurzem mit Gemuse und Pasta zubereitet. Und
da die Putenoberkeule und alle Beilagen sehr gut geworden sind
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und gemundet haben, bereite ich nun den zweiten Teil der Keule
zu. Mit dem gleichen Gemuse, jedoch mit Salzkartoffeln.

Die Putenoberkeule ist nach 2-stindigem Schmoren im Brater in
Rotwein-Sauce butterzart und zerfallt von alleine.

[amd-zlrecipe-recipe:252]

Putenoberkeule mit Paprika-
Champignons-Gemiuse und Penne
Rigate

Ein Gericht wie gemacht fur mein Foodblog. Nudeln, Fleisch und
Sauce. Dazu noch ein schones Gemiuse als Beilage.

FiUr den Braten wahle ich eine Putenoberkeule. Ich mariniere
sie mit einer Marinade, die ich schon an Hahnchen- und
Entenschenkeln erprobt und fir gut befunden habe. Sie besteht
aus Olivenol, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber.

Ich gare die Putenoberkeule 2 Stunden in einer Rotwein-Sauce
im Brater im Backofen. In der Sauce gare ich gleichzeitig das
Paprika-Champignons-Gemuse.

Als Geschmacksgeber gare ich noch einige Schalotten und
Knoblauchzehen im Ganzen in Schale mit, die ich nach dem Garen
herausnehme.

Dazu gibt es als Beilage leckere Penne Rigate.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/24/putenoberkeule-mit-paprika-champignons-gemuese-und-penne-rigate/
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[amd-zlrecipe-recipe:253]

Putenrollbraten in WeiRweiln-
Sauce mit Knodeln

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefullt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstiuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fullung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer Rotwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Knodel. Ich verwende der Einfachheit
halber Knddel aus der Packung.

[amd-zlrecipe-recipe:234]
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Putenrollbraten in WeiRwein-
Sauce mit Tagliatelle

Das ist mal wieder ganz ein Gericht nach meinem Geschmack und
passend zum Motto meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce.

Mein Discounter hat jetzt zur Winterzeit wieder einige Braten
im Sortiment. Ich habe einen Rollbraten gekauft, der mit Senf
und Gurken gefullt ist.

Man kann sich einen solchen Rollbraten auch selbst herstellen.
Entweder lasst man sich beim Schlachter seiner Wahl ein
Bratenstuck in ein Netz geben, dann eben ohne Fullung. Oder
man hat selbst ein Netz zur Verfligung, fullt einen Braten,
rollt ihn zusammen und gibt ihn in dieses Netz.

Ich schmore den Braten eine Stunde in einer WeiBwein-Sauce.
Diese wurze ich nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Tagliatelle.

[amd-zlrecipe-recipe:233]

Putenoberkeule 1in Kapern-
Chili-WeiBweln-Sauce mit
Kartoffel-Salatgurke-Puree

Ich habe auf die gleiche Weise wie vor kurzem eine
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Putenoberkeule zubereitet, weil sie sehr gut geschmeckt hat.

Auch dieses Mal wurze ich sie nur mit Kreuzkummel, Salz und
Pfeffer.

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

Dazu probiere ich einmal eine neue Art und Weise aus, um ein
PlUree zuzubereiten. Ich gare zwel groRe Kartoffeln, verwende
aber zusatzlich kleine Salatgurken, die ich jedoch nicht gare,
sondern roh in das Puree gebe und mit den Kartoffeln zusammen
mit dem Purierstab fein plriere. Wenn man richtig heilSe
Kartoffeln verwendet, bekommt man auf diese Weise, auch wenn
die Salatgurken roh und kalt sind, dennoch ein recht heilSes,
schmackhaftes Kartoffel-Salatgurke-Puree.

Mein Rat: Man kann das Puree ruhig ein wenig stlckig purieren,
dass also noch kleine Kartoffel- oder Salatgurke-Stuckchen
darin enthalten sind. Es muss nicht komplett fein puriert
sein.

[amd-zlrecipe-recipe:83]



