Kochen mit Klausi

Gemusereis mit Putenmedaillons
Zutaten: (Fur 4 Personen)

380 g Putenmedaillons, 120 g Schwarzwalder Schinken, Salz, Pfeffer,
4 Lauchzwiebeln, 2 Mohren, Ol, 350 g TK-Broccoli, 2 Staudensellerie,
1 rote Paprika, 75 g TK-Erbsen, 150 g Langkornreis,

1 TL Zitronenschale, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

Broccoli im Dampfgarer ca. 8-10 Min. garen, evtl. noch Kkleiner
schneiden. Gemuse putzen. Zwiebelgrin in Ringe, Sellerie in Schei-
ben schneiden. Zwiebelweil3 fein, MGhren u. Paprika klein wurfeln.

1.

Gemuse in einer grofRen Pfanne anbraten, Reis kurz mitbraten u. mit
400 ml Gemusebrihe abléschen. Aufkochen u. bei niedriger Hitze
ca. 20 Min. garen lassen bis der Reis die Brihe aufgenommen hat. 5
Min. vor Garende Broccoli, Erbsen u. Krauter unterheben, mit Zitro-
nenschale, Salz u. Pfeffer abschmecken.

Putenmedaillons salzen, pfeffern, mit Schinken umwickeln u. in hei-
Rem Ol beidseitig braten. Medaillons zu dem Gemusereis mit Peter-
silie garniert servieren.
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