Kochen mit Klausi

Putenfilets im Speckmantel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 3 (400 g) Putenfilets, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 500 TK-Broccoli, Salz,
- Pfeffer, 400 g Mohren, 3 Rosmarinzweige, 100 g Bacon, Olivendl,

- 250 ml Cremefine, 250 ml Gemusebrihe, helle Sauce, TK-Petersilie,
- 150 g geriebener Bergkase, Weildwein

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knobi fein wirfeln. M6hren u. Zucchini in Scheiben schnei-
den. Broccoli 8 Min. im Dampfgarer zubereiten, evtl. kleiner schnei-
den. Pute salzen u. pfeffern, je 1 Rosmarinzweig auflegen u. mit
Bacon umwickeln.

2. Pute in OI scharf anbraten u. herausnehmen Zwiebeln u. Knobi im
Bratfett mit Ol glasig duinsten, Zucchini u. Méhren 5 Min. abgedeckt
mitbraten, Broccoli kurz mitgaren u. alles in eine Auflaufform geben.
Salzen, pfeffern u. Filet darauf setzen. Bratensatz mit Cremefine u.
Brihe abloschen, aufkochen u. mit heller Sauce andicken. Kase u.
Petersilie unterheben, mit Wein etwas verlangern. Salzen u. pfeffern,
dann Sauce uber dem Auflauf vertellen

3. Auflauf im vorgehelzten Ofen be| 200°C ca. 25-30 Mm knusprlg
backen. Filets mit dem Gemuse zur Bellage servieren.
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