Kochen mit Klausi

Saftiges Rauberfleisch (W)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 4 Putenschnitzel, 400 g Champignons, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Ol,
- Salz, Pfeffer, 3 grof3e Essiggurken, je 1 rote & gelbe Paprika,

- 250 ml Bruhe, 125 g Schinkenwirfel, 200 g Créme fraiche Krauter,

- 100 g Tomatenmark, 250 ml Chilisauce, Paprikapulver scharf u. mild,
- Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. 1 Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. 2. Zwiebel, Pilze in
Spalten, Gurken, Paprika in Streifen schneiden, Pute der Lange nach
halbieren, salzen u. pfeffern.

2. Créme fraiche u. Tomatenmark verrithren. Schinkenwurfel in Ol an-
braten, Zwiebeln, Knobi, Paprika, Gurken u. Pilze mitdinsten. Mit
Brihe, Creme fraiche u. Chilisauce abléschen, aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulvern u. Krautern wirzen. Den Boden einer Auf-
laufform mit Sauce bedecken.
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3. Schnitzel auflegen, dann restl. Sauce driber geben u. im vorgeheiz-
ten Backofen bei Ober-/Unterhitze 175°C 30-40 Min. backen.
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des Chaoten: Dazu Reis, Nudeln oder Pommes servieren!
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Erstellt von Klausi am 06.08.2023



