Putengeschnetzeltes
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
600 gr Putenbrust, 200 ml Sherry (medium), 6 Essléffel Sojasauce, 1 Bund Siippengriin, 1 Zwiebel,
300 ml Fleischbriihe (Instant), 4 Essloffel Créme fraiche, Zitrone, 2-3 Essloffel Ol, 1 Teeloffel
Currypulver, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer.

Die Vorbereitungen:
Putenbrust waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Mit Zitronensaft, Sherry und
Sojasauce betrdufeln und etwa 30 Minuten marinieren lassen.
Inzwischen das Suppengriin putzen. Dazu die Lauchstange in schmale Ringe schneiden, griindlich
waschen, abtropfen lassen. Die M6hren mit dem Sparschdler schdlen, waschen, in Scheiben schneiden.
Sellerie mit einem kleinen Kiichenmesser schdlen, waschen, in Scheiben, in Streifen, dann in Wiirfel
schneiden. Anschliefend die Zwiebeln schdlen, abspiilen und fein wiirfeln.

Die Zubereitung:

Das Fleisch in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen. In einer Pfanne 2 ERloffel
Ol erhitzen, die Fleischstreifen darin bei starker Hitze scharf anbraten. Dann das Fleisch
herausnehmen, auf einen Teller oder in ein Schdlchen geben und mit Curry, Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Suppengriin und Zwiebelwiirfel im Bratfett bei mittlerer Hitze diinsten, bis die Zwiebeln
glasig sind, eventuell noch ein EBl6ffel Ol in die Pfanne geben. Dann die Briihe und die Marinade
dazugiefien und Gemiise zugedeckt etwa 5 Minuten diinsten. Fleisch zuriick in die Pfanne geben und
darin kurz aufwdrmen, Créme frdiche daraufgeben. Das Geschnetzelte nach Belieben mit Sojasauce
und Sherry abschmecken. Dazu past Reis und Salat oder nur Baguette.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=1739&ueber_id=-4

