Woirziges Putengulasch

Zutaten (4 Personen)

» 750g Putenbrust/-briste
» 375g Champignons

» 150g Lauchzwiebel(n)

» 30g Butterschmalz

» 30g Mehl

» Salz & Pfeffer

» 1TL Thymian

» 500ml Instant-Huhner-Briihe
» 125ml Weilwein

» 100g Schlagsahne

» grober Pfeffer

» Rosa Beeren

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 22.02.2003

Fleisch-Gerichte » Puten » Puten-Gulasch

Zubereitung

1. Putenbrust in Wiirfel schneiden. Champignons halbieren
und Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Butterschmalz
erhitzen, die Fleischwiirfel darin kurz anbraten. Champignons
zufigen und kurz mitbraten. Mit Mehl bestauben und unter
Ruhren anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.
Mit HUhnersuppe und Weilwein abléschen und aufkochen
lassen. Lauchzwiebeln zufligen und alles zugedeckt ca. 10min
schmoren.

2. Sahne zum Gulasch gief3en und nochmals kurz aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken und in einer Terrine
anrichten. Nach Belieben mit grob gehackten rosa Beeren und
frischen  Thymianblattchen  bestreut servieren. Dazu
schmecken Spatzle.

Nahrwerte: 420kcal/E50g/F18g/KH10g pro Portion

Rezept-Nr: 244
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