Rezept Nr. 006

Oberkeule in Milch

Zutaten

1 Putenoberkeule mit Knochen

von Hartmanns Putenhof

(1-1,5kg ausreichend fiir 4-6 Personen)

1 Knoblauchzehe
500ml Vollmilch
1-2 Tl mittelscharfer Senf
1-2 Tl gekornte Brihe
4-6  Thymianzweige

Salz, Pfeffer
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Zubereitung

Die Oberkeule mit Salz, Pfeffer und der
zerdriickten Knoblauchzehe einreiben, in
heiRem Ol rundherum kréftig anbraten, den
Thymian hinzugeben und langsam nach und
nach mit Milch abléschen.

Den Braten zugedeckt mit der Hautseite nach
oben im Ofen bei 150°C ca. 2 Stunden
schmoren lassen. Anschliefend das Fleisch aus
der SoRe nehmen und im ausgeschalteten
Ofen ruhen lassen. Die Sol3e absieben, mit
Senf, Brithe und evtl. Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Stabmixer
aufschaumen.
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...noch ein Tipp

Falls die Milch wahrend des Schmorens ausflocken
sollte, einfach mit absieben und nochmals einen
Schuss Milch oder Sahne in die SolRe geben.



