Kochen mit Klausi

Putenschnitzel in Champignonrahm

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

500 g Putenschnitzel, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 60 g Katenschinken,

400 g Champignons, Pfeffer, Salz, 1 Pck. Fix fiur Rahm Champignons
2 EL helle Sauce, 250 ml Cremefine, 100 ml Milch, 100 ml Weil3wein,

- 1 Pck. Bresso, je 1 EL Schnittlauch & Petersilie, Butter

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi abziehen, fein wirfeln. Champignons putzen u. in
Spalten schneiden. Pute waschen, trockentupfen (evtl. kleiner
schneiden) u. mit Salz u. Pfeffer wirzen.

2. Butter erhitzen, Fleisch darin anbraten, herausnehmen u. in Alufolie
wickeln. Schinkenwdrfel im Bratfett anbraten, Zwiebeln u. Knobi zu-
geben u. glasig dinsten. Pilze mitbraten. Mit Cremefine u. Milch ab-
I6schen, Fix, helle Sauce u. Bresso einrihren, mit Wein verlangern
u. aufkochen Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Krauter elnruhren

3. Pute mit Flelschsaft in dle Sauce geben u. erwarmen. Putenschnltzel
mit der Champlgnonsauce zur Bellage servieren.
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