




















Rezept-ldee

Putengeschnetzeltes
mit Pilzen

Zutaten: (fiir 4 Personen)
6009 Putengeschnetzeltes (lassen Sie es sich
von lhrem Metzger vorbereiten)
1/81 WeiBwein
500 ml Gefliigelfond
300g frische Pilze lhrer Wahl
2 Stangen Lauch oder Friihlingszwiebeln
3 EL Rapsol
300g Créeme fraiche
1 Bund Petersilie
1EL Mehl
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Gefliigelfond und den WeiBwein in einem Topf auf die
Halfte einkochen. Pilze putzen und ggf. vierteln, Lauch in
Ringe schneiden und waschen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das Putengeschnetzelte
darin leicht anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der
Pfanne nehmen und unter Alufolie warm stellen.

Den Bratensatz mit etwas eingekochtem Fond abldschen
und in den Topf mit dem reduzierten Fond geben. Créeme
fraiche unterriihren, Fleisch, Pilze und Lauch zugeben und
aufkochen. Das Mehl mit etwas kaltem Wasser anriihren
und in den Topf geben. Gut verriihren. Die Petersilie klein
hacken und unterheben. Dazu passen Nudeln oder Reis.

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