Kochen mit Klausi

Gratinierte Puten-Medaillons
Zutaten: (Fur 3 Personen)

400 g Putenfilet, 250 g Champignons, Ol, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen,
Salz, Pfeffer, 250 ml Cremefine, 150 ml Milch, 2 Scheiben Gouda,
1 Pck. Fix f. Gratinierte Schweinemedaillons, 50 ml WeilRwein,
Petersilie & Schnittlauch

Zubereitung:

Zwiebel u. Knobi schalen, fein wirfeln. Pilze putzen u. in Scheiben
schneiden. Pute waschen, trocken tupfen, in Medaillons schneiden
u. diese kurz in heiRem Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Mit
Salz u. Pfeffer wdlrzen u. |n elne Auflaufform Iegen

1.

Zwiebeln, Knobi u. P|Ize im Bratfett andinsten, mit Cremeflne u.
Milch abloschen. Fix einrihren u. aufkochen, ca. 10 Min. kdcheln
Iassen mlt Wein verlangern. Salzen u. pfeffern, Krauter einriihren.

Sauce Uber die Medaillons giel3en. Kése in Stlcke schneiden_, auf die
Medaillons legen u. bei 200°C ca. 30 Min. gratinieren.

T ipp dks Cﬁaoten.

(Dazu Kro&etten oc[er .S'pdtz[e servieren!
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