Kochen mit Klausi

Putengeschnetzeltes mit Gnocchi
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

300 g Putenschnitzel, 80 g Speckwirfel, 250 g Champignons, Pfeffer,
Salz, 3 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 100 g getrocknete Tomaten in Ol,
500 ml Hihnerbrihe, 1 P. Fix Schnitzeltopf mit Spétzle, 200 ml Milch,
1 EL Mehl, 100 ml WeilRwein, 80-100 g TK-Erbsen, 1 EL helle Sauce,
100 g Schmelzkéase, 1-2 TL rotes Pesto, 600 g Gnocchi (Kuhlfach),
1-2 EL TK-8 Kréuter, Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1.

Knoblauch u. Zwiebeln abziehen, fein wirfeln. Pilze putzen, vierteln,
halbieren oder in Scheiben schneiden. Pute waschen, trockentupfen
u. in Streifen schneiden. Tomaten abtropfen lassen u. klein schnei-
den (OI aufheben).

Speckwurfel u. Putein Tomatenol braunen pfeffern ZW|ebeIn Knob|
u. Tomaten zufigen u. mitbraten. Mit Mehl bestauben, anschwitzen,
mit Bruhe u. Milch abléschen. Fix, helle Sauce u. Schmelzkéase ein-
rihren, aufkochen u. mit Wein verlangern. Pilze, Pesto, Erbsen un-
terruhren u. erwarmen. Mlt Pfeffer wirzen, Krauter unterheben

Gnocchl in he|8er Butter braunen zu dem Putengeschnetzelten mit
Petersme garniert servieren.
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