Kochen mit Klausi

Putenrollbraten in Zigeunersauce

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1kg Putenrollbraten, Salz, Pfeffer, Ol, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen,
- Senf, 500 g Paprika-Mix, 100 g Tomatenmark, 1 EL Paprikacreme,
- 200 ml Rotwein, 500 ml Zigeunersauce, 250 ml Cremefine,

- 3 EL Bratensaft, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen, 1 Zwiebel fein wirfeln, Pilze u. Ubrige Zwiebel in
Spalten schneiden. Paprika grob wrfeln.
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2. Braten in heiRem Ol von allen Seiten braun anbraten u. herausneh-
men. Zwiebeln im Bratfett anrésten, Tomatenmark u. Paprikacreme
mitbraten. Mit Cremefine, Zigeunersauce, Brihe u. Wein abléschen.
Abgedeckt ca. 45 Min. garen. Dabei alle 15 Min. Braten drehen. Nach
20 Min. die Paprika u. Pilze unterheben.

3. Braten vom Netz befreien u. in Alufolie wickeln u. warmstellen. Bra-
tensaft in die Sauce einrihren, aufkochen u. eindicken lassen. Mit
Salz, Pfeffer u. Krautern wirzen. Fleisch in Scheiben schneiden u.
mit der Sauce zur Beilage anrichten.
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‘Iippdé Chaoten: Dazu Pommes servieren.
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