Kochen mit Klausi

Putentopf mit Rosenkohl

Zutaten: (fur 3-4 Personen)

- 80 g Schinkenwirfel, 500 g Putenbrust, Paprikapulver, Salz, Pfeffer,

- 3 Zwiebeln, 5 Knoblauchzehen, 700 g Kartoffeln, 500 TK-Rosenkohl,

- 300 ml Hihnerbrihe 400 ml Milch, 4 EL helle Sauce, 1 EL Bratensaft,
- 100 ml Weillwein, TK-Schnittlauch & -Petersilie, Mandelblattchen

Zubereitung:

1. Rosenkohl 5 Min. im Dampfgarer dampfen. Pute in Streifen schnei-
den. Zwiebeln u. Knobi abziehen, 2 Zwiebeln in Streifen schneiden u.
den Rest fein wiuirfeln. Kartoffeln schéalen, in 2 cm grof3e Wirfel
schneiden. Mandelblattchen ohne Fett in einer Pfanne résten.

2. Speck knusprlg auslassen, Fleisch zugeben u. im Bratfett braun bra-
ten, mit Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wirzen, alles herausnehmen.
Zwiebeln im Bratfond braten, Kartoffeln zugeben u. 10 Min. mitbra-
ten. Knoblauch kurz mitbraten, dann mit Milch u. Brihe abléschen,
helle Sauce u. Bratensaft einrihren, aufkochen. Fleisch wieder zuge-
ben u. abgedeckt 30 Mln garen. Sauce m|t Weillwein verlangern

3. Rosenkohl unterheben u. erwarmen. Krauter unterheben. In tlefe Tel-
ler geben u. mit Mandelblattchen bestreut serweren
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