Kochen mit Klausi

Putenmedaillons zu gebratenem Spargel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 1 Zwiebel, 100 g getrocknete Tomaten in Ol, 1 kg Putenbrustfilet,
- 100 g Bacon, 1 kg weil3er Spargel, 3 TL Zucker, Salz, Pfeffer, Butter,
- 10-15 Zweige Thymian, 125 ml Gemusebrihe, Thymian, Petersilie

Zubereitung:

1. Aus dem Filet 8-10 Medaillons schneiden (lUbrigens Filet anderswei-
tig verwenden), salzen u. pfeffern. Mit Thymian u. Bacon umwickeln
u. mit Zahnstochern fixieren. Zwiebel fein wirfeln. Tomaten klein

hacken, Ol auffangen.
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2. Pute in heiRem Tomaten-OIl von beiden Seiten 2 Min. braten, heraus-
nehmen u. bei 200°C im Ofen fertig garen. Zwiebeln im Bratfett gla-
sig dunsten, Tomaten mitbraten, Krauter einriihren u. warmstellen.
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3. Spargel schélen, Enden abschneiden u. in heil3er Butter anbraten.
Mit Zucker karamellisieren lassen, Brihe zugiel3en u. abgedeckt ca.
15 Min. garen. Spargel mit den Tomaten belegt zu den Medaillons u.
der Beilage anrichten u. mit Petersilie garnieren.
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Tipp des Chaoten: Mit gebratenen Gnocchi servieren! Super!

Erstellt von Klausi am 30.04.2014



