Kochen mit Klausi

Putengeschnetzeltes a la Milanese

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 2 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 400 g Putenschnitzel, 250 g Champignons
- Salz, Pfeffer, 300 g Spaghetti, Olivendl, 4 EL Tomatenmark, Ketchup,
- 1 Dose geh. Tomaten, 250 ml Bruhe, 150 ml Rotwein, 1 EL Bratensaft
- TK-Basilikum, Pizzagewdirz, 100 g ger. Parmesan, 250 g Mozzarella

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Pilze in Scheiben schneiden. Pute

waschen, trockentupfen u. schnetzeln.
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2. Fleisch in heiRem Ol anbraten, salzen, pfeffern u. herausnehmen.
Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig dinsten, Pilze mitdunsten. To-
matenmark mitbraten, Brihe, Tomaten, Rotwein u. 5 EL Ketchup zu-
geben, einkdcheln lassen. Pute unterheben, mit Salz, Pfeffer, Braten-
saft u. Krautern wirzen. Mozzarella in Scheiben schneiden, salzen u.
auf dem Geschnetzelten verteilen. Parmesan dariber streuen, in der
Pfanne zugedeckt warm halten, bis der Kase geschmolzen ist. In der
Zwischenzeit die Nudeln nach Angabe zubereiten.
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3. Spaghetti abgieRen u. in tiefen Tellern mit dem Geschnetzelten an-
richten. Mit frischem Basilikum garniert servieren.
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