












PutengeschnetzeltesPilzen

Pu
te

nfl
ei

sc
h 

vo
m

 B
io

la
nd

-H
of

mit 



Zutaten: (für 4 Personen)
	 600 g 	Putengeschnetzeltes (lassen Sie es sich 
		  von Ihrem Metzger vorbereiten)
	 1/8 l 	Weißwein
	500 ml 	Geflügelfond 
	 300 g 	frische Pilze Ihrer Wahl
	 2 	Stangen Lauch oder Frühlingszwiebeln
	 3 EL 	Rapsöl
	 300 g 	Crème fraîche 
	1 Bund 	Petersilie
	 1 EL 	Mehl
		  Salz, Pfeffer

Putengeschnetzeltes
mit Pilzen

Bioland e. V. – Verband für organisch-biologischen Landbau

Was macht eine Bioland-Pute zu einer Bioland-Pute? 
>>> Grünauslauf und überdachter Schlechtwetterauslauf. Mehr Antworten unter www.biotiere.de

Zubereitung:
Den Geflügelfond und den Weißwein in einem Topf auf die 
Hälfte einkochen. Pilze putzen und ggf. vierteln, Lauch in 
Ringe schneiden und waschen. 
Rapsöl in einer Pfanne erhitzen und das Putengeschnetzelte 
darin leicht anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen, aus der 
Pfanne nehmen und unter Alufolie warm stellen.
Den Bratensatz mit etwas eingekochtem Fond ablöschen 
und in den Topf mit dem reduzierten Fond geben. Crème 
fraîche unterrühren, Fleisch, Pilze und Lauch zugeben und 
aufkochen. Das Mehl mit etwas kaltem Wasser anrühren 
und in den Topf geben. Gut verrühren. Die Petersilie klein 
hacken und unterheben. Dazu passen Nudeln oder Reis.

Rezept-Idee


