Club kochender Méanner ©

Putengulasch

Zutaten fur 4 Personen:

750 g Putenkeule (ohne Knochen)oder Putenbrust
2 mittelgrof3e Zwiebeln

2 Kohlrabi (aca. 250) g

300 g Stangenbohnen

100 g Spinat

Sdz, Pfeffer

1-2 EL Butterschmalz

1-2TL Curry

1 gehéaufter EL. Mehl

1 Glas (400 ml) Gefligelfond

100 g Schlagsahne

ca. 2 EL Zitronensaft

evtl. Kerbel und Zitrone zum Garnieren.

Zubereitung:

Die Putenkeule waschen, Trockentupfen und wirfeln. Zwiebeln fein wirfeln.
Kohlrabi schédlen und in feine Stifte, Bohnen in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Bohnen ca. 10 Minuten - den Kohlrabi ca. 8 Minuten in kochendem Sal zwasser
garen. Spinat ca.2 Minuten blanchieren. Allesin einem Sieb abtropfen lassen.
Schmalz erhitzen, Putenwiirfel und Zwiebel darin unter Wenden ca. 5 Minuten
kréftig anbraten. Mit Salz. Pfeffer und Curry wirzen. Mit Mehl bestéuben. Zunéachst
mit 1/2 Liter Wasser ab |6schen. Zugedeckt etwa 45 Minuten schmoren. Fond und
Sahne angief?en und kurz aufkochen.

V orbereitetes GemUse unterheben und darin erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Nach Belieben mit Kerbel und Zitrone garniert servieren.

Beilagen: Reis oder Nudeln

,Gutes gelingen und guten Appetit*



