Putenspielle mit Gemiusekugeln und
Spatzle auf Rotweinsauce

£

Zutaten fir vier Personen:

400 g Putenfilet oder -schnitzel
Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 kleinere Zucchini

2 mittlere Karotten

2 Kartoffeln

8 kleinere feste Champignons
Gemiisebriihe
Rotweinsauce:

1 gestr. EL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein

300 ml Gemdisebriihe

2 TL Speisestérke

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

3 Scheiben Ingwer

2 Scheiben Zitronenschale
Chili-Pulver

Salz, Pfeffer aus der Miihle
50-100 g Buitter
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1. Kartoffeln und Karotten
schélen, Zucchini waschen.
Kugeln ausstechen und
zuerst die Kartoffelkugeln
und Karottenkugeln 8
Minuten in Gemiisebrilhe
kdcheln. Dann flir drei
Minuten die Zucchini und fir
5 Minuten die geputzten
Pilze mit dazu geben,
sodass die Kartoffelkugeln
insgesamt ca. 16 Minuten
kécheln.

2. Aus dem Putenfilet kleine
Stlickchen schneiden, locker
auf Holzspief3e stecken und
in neutralem Ol gut anbra-
ten. Wiirzen, in die Rotwein-
sauce geben und einige
Minuten nur ziehen
lassen, nicht kdcheln. Den
Bratensatz abldschen und
zur Sauce geben.
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Rotweinsauce:

1. Edelstahltopf heif3
werden lassen. Puderzuk-
ker einstreuen, karamellisie-
ren lassen. Tomatenmark
einrihren und anschwitzen.
Mit Rotwein abldschen,
einkdcheln lassen.

2. Mit Brlihe aufgieRen.
Speisestarke mit etwas
kaltem Wasser verriihren
und einrtihren. 5 min
kochen.

3. Lorbeerblatter und
Rosmarinzweig einlegen,
Knoblauch und Ingwer in
Scheiben zugeben.
Zitronenschale zugeben.

4. Nachdem die Spiefe in
der Sauce gezogen
haben, abseihen, mit
etwas Butter aufmontieren

und mit Chili-Pulver, Salz
und Pfeffer abschmecken.
Hinweise:

Ein etwas aufwéandiges
Gericht.

Spatzle siehe eigenes Rezept
bei Beilagen.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 55
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflugel, Pute, international
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