Kochen mit Klausi
Leickr & Lecken!

Puten-Pilzgeschnetzeltes

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 800 g Putenschnitzel, 5 Lauchzwiebeln, 1 Zwiebel, 4 Knobizehen, Ol,
- Salz, Pfeffer, 500 g Champignons, 2 M6éhren, 3 EL Tomatenmark,

- 300 g Frischkase light, 250 ml Gemisebrihe, 100 ml WeilRwein,

- Saucenbinder, gemahlener Kimmel, TK-Petersilie, Langkornreis

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein, M6hren klein wirfeln. Lauch-
ZW|ebeIn in Ringe schnelden P|Ize vierteln. Pute schnetzeln.

2. Pute in heiBem Ol anbraten, mit Salz, Pfeffer u. Kimmel wiirzen, mit
Fleischsaft herausnehmen. Zwiebeln, Knobi u. Méhren in Ol anbra-
ten. Tomatenmark mitbraten, mit Brihe u. Cremefine abldschen.
Frischkase einruhren u. aufkochen. Pute u. Pilze zugeben, ca. 20
Min. abgedeckt kdcheln lassen, mit Wein verlangern u. mit Saucen-
binder dicken. Mit Salz, Pfeffer, gemahlenen Kimmel abschmecken.
Petersilie eianhren
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3. InZW|schen Reis nach der Quellmethode zuberelten
Pilzgeschnetzelten anrichten.

Tipp des Chaoten:
Mit einem Bunten Q{pmanasa&zt o einen Kiihlen Weg/Jwem gemeﬁen’
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