Putenmedaillons mit griinem Spargel

Zutaten (4 Personen)
» 1kg Spargel (grin)

» 8 Putenschnitzel

» 2 Zitrone(n)

» 2 EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 15¢g Starke

» 400ml Instant-Gemiise-Briihe
» 2 EL Bratenfond

» 125ml Milch

» 50g Butter/Margarine
» 1 Pk. Kartoffel-Plree
» 1 Bd. Kerbel

» 1 Bd. Schnittlauch

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 31.03.2005

Spargel-Gerichte » Spargel & Gefllgel

Zubereitung

1. Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Spargel
halbieren. Fleisch waschen, trockentupfen und mit
Kichengarn in Form binden. Zitronen waschen und in
Scheiben schneiden. Ol erhitzen, Fleisch darin unter Wenden
ca. 5min braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen,
warm stellen.

2. Starke mit 3EL Wasser glatt rihren. Zitronenscheiben im
heiBen Bratdl kurz anbraten. Mit Brihe abléschen und
aufkochen. Stéarke einrtihren, nochmals kurz aufkochen. Sole
mit Fond, Salz und Pfeffer wiirzen. Warm stellen.

3. Spargel in Salzwasser ca. 8min kochen. 375ml Salzwasser
aufkochen. Vom Herd nehmen. Milch und 20g Butter zufligen.
Pureeflocken einriihren. Ca. 1min quellen lassen. Kerbel und
Schnittlauch waschen, trockenschitteln. Kerbel hacken,
Schnittlauch in Rdéllchen schneiden. Krauter unter das Plree
rahren.

4. Spargel auf einem Sieb abtropfen lassen. 30g Butter
zerlassen. Medaillons mit Zitronenscheiben, Sof3e, Spargel
und Piree anrichten. Plree und Spargel mit Butter betraufeln
Mit Kerbel garnieren.

Tipp: Bratenfond fir Kurzgebratenes verwenden.

Nahrwerte: 490kcal/E51g/F20g/KH26g pro Portion

Rezept-Nr: 1762
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