Kochen mit Klausi

Putenrahm mit Lauch & Champignons

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

- 300 g Putenschnitzel, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Pfeffer, Salz,
- 250 g braune Champignons, 1 Stange Lauch, 250 ml Cremefine,

- Mehl, 250 ml Hihnerbriihe, 2 EL helle Sauce, 1 TL Currypulver,

- Butter, 100 ml Weil3wein, je 1 EL TK-Petersilie & TK-Schnittlauch

Zubereitung:

1. Fleisch waschen, trockentupfen u. in schmale Streifen schneiden, in
eine Gefriertlite geben, mit Mehl bestauben u. durchschiutteln. Zwie-
beln u. Knoblauch abziehen, fein wirfeln. Lauch waschen, in Ringe
schneiden. Pilze putzen, vierteln oder halbieren.

2. 3EL Butter in einer Pfanne zerlassen, Flelsch darin scharf anbraten,
salzen u. pfeffern u. herausnehmen. Zwiebeln, Knoblauch, Lauch in
Butter diinsten. 1 EL Mehl zugeben u. anschwitzen. Brihe u. Creme-
fine zugielRen, helle Sauce, Currypulver einrihren, Milch, Pilze zufi-
gen u. aufkochen. Fleisch wieder zugeben, erwarmen u. mit Wein
verlangern. Krauter unterrihren.
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