Putenoberkeule aus dem Ofen

Zutaten:

ca. 1,5 kg Putenoberkeule
Pfeffer

Meersalz

30 g Butterschmalz

2 kleine Zwiebeln

1 Essloffel Tomatenmark
300 ml Rotwein schwer
200 ml Fleischbriihe

3 Rosmarinzweige

Speisestarke

Zubereitung:

Das Fleisch unter kaltem Wasser abspiilen und gut trockentupfen. AnschliefRend kraftig mit
Pfeffer und Meersalz einreiben. Einen Brater bei milder Temperatur vorwarmen und die
Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden. Den Backofen auf170 Grad vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten darin anbraten,
ebenfalls die Zwiebeln.

Zuletzt noch das Tomatenmark zugeben und kurz mit anbraten. Das Fleisch in den angewarm-
ten Brater geben. Den Pfanneninhalt mit Rotwein abléschen und etwas einkdcheln lassen, dann
zum Fleisch giefden. Nun die Briihe in die Pfanne giefRen, um noch vorhandene Roststoffe damit
loszukocheln und dann auch zum Fleisch gieféen.

Die Rosmarinzweige dazulegen, einen Deckel aufsetzen und das Fleisch etwa 2,5 Stunden lang
im Backofen garschmoren. Wenn es schon weich geworden ist, aus dem Brater heben und im
ausgeschalteten Ofen warmhalten, bis die Sofse zubereitet ist.

Die Stangel vom Rosmarin herausnehmen und die Fliissigkeit mit dem Plrierstab durchmixen.
Mit angeriihrter Speisestarke leicht binden, noch einmal abschmecken und die wunderbare
Sofde zu dem in Scheiben geschnittenen Fleisch servieren.

Dazu passen hervorragend Kl613e und Rotkraut, aber auch Kartoffeln mit
Gemiise oder einem frischen Salat passen prima dazu.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 bei der Zubereitung und einen guten Appetit.
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