Puten-Pilzragout mit Nudeln

Schwierigkeit: Leicht
Aufwand: Gering

Fur: 4 Portion(en)
Zubereitungszeit: 35 Minute(n)

Zutat
Menge Name
800 Gramm Putenbrust
25 Gramm Steinpilze, getrocknet
1 Stick  Zwiebel
3  Essloffel Olivendl
3 Stick  Knoblauchzehen
150 Milliliter Rotwein, herb
250 Milliliter Gemiusebriihe
Essléffel Tomatenmark
Essloffel Stile Sahne
Essléffel Cream fraiche
Stick  Rosmarinzweig
Teeloffel Weinessig (rot oder weil3)
Prise Salz und Pfeffer nach Geschmack

P N R MO R

Zubereitung

1. Putenbrust waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

2. Pilze mit kochendem Wasser ubergieRen und kurz ziehen lassen. Dann abgieen, dabei das
Einweichwasser auffangen. Ausgedriickte Pilze hacken.

3. Zwiebel schalen und fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch darin anbraten. Zwiebel und Pilze
zugeben, Knoblauch schélen, dazupressen und alles ca. 3 Min. dinsten. Dann Wein, Brihe und 100 ml
Pilzwasser angie3en. Tomatenmark, Sahne, Creme fraiche und den Rosmarinzweig zufigen und ca. 8
Minuten kdcheln lassen. Mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen, abschmecken.

4. Zwischenzeitlich Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen. Nudeln abgiel3en und mit dem Ragout
vermengen und auf Teller anrichten. Mit Rosmarin nach Belieben garnieren.

https://deutschland.pm/recipe/index.php?recipe/26-puten-pilzragout-mit-nudeln/
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