Kochen mit Klausi
Was den Franken schmeckt:

Krauter-Pute mit Rahmpilzen

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 1 kg Putenbrust, 2-3 Zwiebeln, 1 kg Champignons, Ol, Salz, Pfeffer,

- 3 Knobizehen, 50 g Schinkenwdrfel, 1 Scheibe Toastbrot, Petersilie,
- 4 EL getrockneten Thymian/Majoran/Rosmarin, 500 ml Hihnerbrihe,
- 500 ml Cremefine, 3 EL helle Sauce, heller Saucenbinder

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. ¥ Zwiebeln in heiRem Ol glasig
dinsten, klein gerupften Toast u. getrockn. Krauter kurz mitdinsten.

2. Pilze putzen u. vierteln. Pute mit Salz, Pfeffer einreiben u. in einem
Brater rundherum anbraten. Krauter auf der Pute verteilen, Brihe
angleBen u.im vorgeh Ofen bel 175 °C offen ca. 1 Std. braten

3. Schlnken in OI anbraten ZW|ebeIn zugeben u. glasig dunsten Knobl
u. Pilze mitdunsten, salzen pfeffern u. 2 EL Petersilie elnruhren

4. Fleisch herausnehmen u. warm stellen, Bratenfond mit Cremefine
abléschen, helle Sauce einriuhren. Pilzgemisch zugeben, aufkochen,
mit Saucenbinder andicken, mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Pute
aufschneiden u. zu den Beilagen mit Petersilie garniert servieren.
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