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ErlebnisBauernhof

Moderne Landwirtschaft entdecken

Putengeschnetzeltes Toscana fiir 4 Personen

Zutaten

Putenfilet

weiBe Champignons

Zucchini

groBe Zwiebel

Zehen Knoblauch

Becher Sahne

Becher Schmand oder Krauterfrischkase
100 ml WeiBwein, trocken

200 ml Geflugelfond oder Gemusebrlihe

4 EL Tomatenmark

3TL Paprikapulver, edelsiB

2TL Cayennepfeffer oder 1 EL Sambal Oelek
2 EL Oregano, frischer oder 2 TL getrockneter
1 EL Thymian, frischer oder 1 TL getrockneter
1EL Basilikum, frisches oder 1 TL getrocknetes
2 EL Olivendl

Salz und weiBer Pfeffer

n. B. frisch geriebener Parmesan

evtl. Chili aus der Muhle

400 g Penne

Salzwasser
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Zubereitung

Das Putenfleisch in dlinne Streifen schneiden. Die Zwiebel grob wirfeln, die
Champignons putzen und halbieren und die die Zucchini wirfeln oder in Scheiben
schneiden. AnschlieBend die Krauter und den Knoblauch hacken. Die Zwiebeln und den
Knoblauch in eine Pfanne geben und anschwitzen, bis die Zwiebeln leicht glasig sind,
dann die Putenstreifen und die Champignons hinzuftigen (sollte das Fleisch stark
schwitzen, schopfen Sie ruhig etwas von dem Saft ab).

Wenn das Fleisch weiB3 wird (nach ca. 2-3 min.), salzen, pfeffern und das Tomatenmark,
das Paprikapulver und den Cayennepfeffer hinzufiigen. Nun die Zucchini hinzufligen und
das Fleisch braten, bis es braunlich wird. Nun I6schen Sie das Fleisch mit dem WeiBwein
und dem Fond ab. Lassen Sie den Sud aufkochen und warten Sie ab, bis sich der starke
Alkoholgeruch verflichtigt hat. Dann geben Sie den Schmand oder Krauterfrischkase,
die Sahne und die restlichen Krauter dazu und reduzieren die SoBe, bis sie die
gewlinschte Konsistenz hat.

Abschmecken und evtl. mit Chili aus der Mihle nachwirzen.
Auf Penne mit frisch geriebenem Parmesan servieren.



