
Putenoberkeule in BBQ-Salbei-
Zitronengras-Sauce mit grünem
Spargel

Lecker gegarte Putenoberkeule
Zutaten für 2 Personen:

Für die Putenoberkeule:

1 kg Putenoberkeule (ohne Knochen)
BBQ-Gewürzmischung
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Öl

Für die Sauce:
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1/2 Gemüsezwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Stängel frischer Salbei
1 Stängel Zitronengras
Chardonnay
2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
Worchestershire-Sauce
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Für den grünen Spargel:

2 Portionen grüner Spargel
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
bei 80 °C Umluft



Exzellent rosé gegart trotz nur 80 °C
Zubereitung:

Putenoberkeule  in  zwei  gleich  große  Stücke  schneiden.  Auf
allen Seiten mit BBQ-Gewürzmischung, Paprika, Salz und Pfeffer
würzen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Putenoberkeule-Stücke  auf
allen Seiten für viele Röststoffe kross anbraten. Auf einen
großen, feuerfesten Teller geben. Die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Eine Stunde vor Ende der Garzeit Gemüse putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Salbeiblätter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten.
Salbei dazugeben. Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem



guten  Schluck  Weißwein  ablöschen.  BBQ-Sauce  dazugeben.  Mit
einigen  Spritzern  Worchestershire-Sauce  würzen.  Mit  Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.
Dann Zitronengras entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf
gern auch etwas einreduzieren.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Butter  in  einer  großen  Pfanne
erhitzen und Spargel darin auf allen Seiten mehrere Minuten
kross anbraten. Salzen.

Putenoberkeule  aus  dem  Backofen  nehmen.  Mit  einem  großen
Messer tranchieren. Auf zwei Teller verteilen. Jeweils die
Hälfte des Spargels dazugeben. Großzügig von der Sauce über
der Putenoberkeule verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


