Kochen mit Klausi

Barlauch-Putenbraten

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 1kg Putenbrust, 2 Zwiebeln, 1 Scheibe Toastbrot, 60 g Barlauch,

- Salz, Pfeffer, 1 Ei, Ol, 200 g Frischkase, 500 g Champignons, Butter,
- 500 ml Gemusebruhe, ¥ Pck. Champignonsuppe, 200 ml Sahne,

- 50 ml WeilBwein, Saucenbinder

Zubereitung:

1. Zwiebeln fein wirfeln. Toast zerbréseln u. ohne Fett in einer Pfanne
anrdsten. Barlauch klein hacken. ¥ Zwiebeln in Ol anbraten u. ab-
kihlen lassen. Frischkéase, Barlauch, Toast u. Ei verrihren. Mit Salz
u. Pfeffer wirzen. In das Fleisch mit einem scharfen Messer eine
Tasche in das obere Drittel schneiden. Fleisch rundum salzen u.
pfeffern. Frischkasepaste (Ubrige aufheben) in die Tasche fullen, mit
SpielRen u. Klichengarn fixieren.
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2. Fleisch in Ol rundum scharf anbraten, Briih
Ober-/Unterhitze ca. 75 Min. braten. Nach 35 Min. Braten wenden.
Braten entnehmen, abtropfen lassen, Fixierung entfernen. Brihe
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. Braten warm halten.
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3. Restl. Zwiebeln in heiRem Ol glasig diinsten, Pilze mitdiinsten. Sah-
ne zugiellen, Suppenfix, Wein einrihren u. aufkochen. Mit Bruhe ver-
langern, mit Salz u. Pfeffer wirzen. Restl. Fullung einrihren u. mit

Binder dicken. Braten aufschneiden u. zu den Beilagen servieren.
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Tipp des Chaoten: Dazu Knopfle oder Bandnudeln reichen!

¢

Erstellt von Klausi am 01.05.2016



