Kochen mit Klausi

Feurige Zigeuner-Putenmedaillons (w.)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 800 g Putenmedaillons, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, Pfeffer, Salz, Ol,
- 500 g Paprika-Mix, 60 g Schinkenwtrfel, Rotwein, Paprikapulver,

- 3 EL Tomatenmark, 1 EL scharfe Gulaschcreme, 1 EL Bratensatft,

- 250 ml Cremefine, 250 ml Brihe, 300 ml Zigeunersauce, Weinbrand,
- Majoran, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemiise putzen. 1 Zwiebel u. Knobi fein wiirfeln. Ubrige Zwiebel in
Spalten Paprika in Strelfen schneiden.

2. Pute in helBem Ol beldseltlg scharf anbraten herausnehmen mit
Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wirzen. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett
glasig dunsten. Paprika 5 Min. mitbraten. Tomatenmark u. Gulasch-
creme mitbraten. Mit 100 ml Wein, Brihe u. Cremefine abléschen.
Bratensaft u. Zigeunersauce einrihren, aufkochen u. 20 Min. offen
eindicken lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Weinbrand abschmecken.
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