Putengeschnetzeltes in WeiRwein-
Rahm-Sauce

Im Handumdrehen steht dieses leckere Gericht fix und fertig auf dem Tisch.

www .kochen-bastein.de

r ca. 4 Portionen :

500 gr Putenbrust, in mundgerechte Wiirfel geschnitten
3 — 4 Friihlingswiebeln, in Ringe geschnitten, griin und weill getrennt
1 EL Mehl
1 guten SchuB WeiBwein
2 TL gekdérnte Briihe
300 ml Sahne
Salz, Pfeffer, einige Spritzer Zitronensaft

etwas Butterschmalz

Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen. Den weiBen Teil der Frihlingszwiebeln
andinsten. Die Putenwiirfel dazugeben und anbraten. Salzen und pfeffern.

Das Mehl dariiber stauben. Mit WeiBwein abloschen, gekdrnte Brihe zufigen und gut
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verrihren. Etwas einkochen lassen.

Sahne angieBen und wieder etwas einkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

In der Zwischenzeit lassen sich schon die Beilagen zubereiten. Bei uns gab es Nudeln
und Salat.



