»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Putengeschnetzeltes mit Champignons, Karotten & Erbsen

Lutaten
(4 Personen)

3 TL Butter

1 Zwiebel

4 EL Mehl glatt

1/16 L WeiBwein

Ca. 1/4 L Fond/Suppe/Wasser
1/8 L Obers

Salz

Pfeffer

600 g Putenbrust

2 EL Olivendl

200 g Champignons

4 mittelgroBe Karotten

1 kleine Packung Erbsen



Lubereitung

Luerst eine weiBe GrundsoBe herstellen, dafUr fein geschnittenen Zwiebel in
Butter glasig anschwitzen und mit etwas Mehl stauben. Gut erhitzen, mit
WeiBwein abléschen und mit Fond aufgieBen. Die Mehlschwitze soll sich gut
aufldsen. Dann aufkochen lassen, SoBe purieren, mit Obers, Salz und Pfeffer
abschmecken und die Konsistenz prifen. Entweder mehr FlUssigkeit zugeben
oder mit Maisstdrke binden.

Putenbrust zuputzen, in Fingerdicke Streifen schneiden, in etwas Olivendl
scharf anbraten, salzen und pfeffern. Diese herausheben, anschlieBend
blattrig geschnittene Champignons anbraten, mit weiBer GrundsoBe
aufgieBen, angebratene Putenbruststreifen wieder beifUgen und fertig garen.

FUr die GemUsebeilage geschdalte und geschnittene Karotten weichkochen,
abseihen, gemeinsam mit Erbsen in etwas Butter erwdrmen und zum Schluss
salzen.



