Kochen mit Klausi

Jagertopf mit Pute

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 400 g Putengulasch, 500 g Champignons, Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel, Ol,
- 60 g Baconwadrfel, 2 Knobizehen, 1 Lauchzwiebel, 100 ml Weil3wein,
- 250 ml Huhnerbruhe, 300 ml Cremefine, 80 g TK-Erbsen,

- 1 Pck. Fix fur Jager-Topf, 1 Pck. Fix f. Jagersauce, 3 EL helle Sauce,
- heller Saucenbinder, TK-Petersilie, 30 g Bresso-Frischkase

Zubereitung:
1. Gemduse putzen, Zwiebelweild u. Knobi klein wirfeln, Zwiebelgrin in
Rlnge P|IzeJe nach Grof3e in Scheiben oder Spalten schnelden

2. Speck in he|f3em Ol knusprlg auslassen u. herausnehmen Flelsch
im Bratfett scharf anbraten salzen pfeffern u. herausnehmen

3. ZW|ebeIn u. Knobl im Bratfett mit etwas Ol glasig dunsten Pilze
mitbraten, salzen u. pfeffern. Bruhe u. Cremefine zugeben, Fix u.
helle Sauce einrihren, aufkochen. Speck, Pute u. Wein unterheben,
20 Min. offen kdcheln lassen. Mit Saucenbinder andicken. Mit Salz u.
Pfeffer abschmecken. Erbsen, Petersilie u. Bresso einrihren, einige
Min. erwarmen.

Ti ppd'es Cliaoten.

Dazu gebratene Semmelknodé[sc/iezlien servieren.
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