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UNSER REZEPT-VORSCHLAG

Beschwipste-Putenpfanne

Zutaten:

4 Putenschnitzel, 1 Dose Champignons

1 Dose Pfifferlinge, 1 Becher Sahne

Y4 | Milch, 1 Becher Creme fraiche

1 Ecke Schmelzkase, 2 feingehackte Zwiebeln

2 feingehackte Knoblauchzehen

GeWi — Putenschnitzelgewurz (Art-Nr: 379)

GeWi — Extra Nr.1 fur Fleisch und SofRen (Art-Nr: 359)

Zubereitung:

* Fleisch in dunne Streifen schneiden und mit GeWi-Putenschnitzelgewirz wirzen. 2
Essloffel Mehl unterziehen und 1 — 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

* Margarine in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch leicht braunen. Fleisch
zugeben und ebenfalls anbraunen.

* Pilze mit dem Saft dazu schatten und 15 — 20 Minuten leicht garen.

» Sahne, Milch, Creme fraiche und Kase zugeben und nochmals 5 — 10 Min. kochen
lassen.

* Mit GeWi — Extra Nr.1 und einem Schuss Wein abschmecken.

Dazu reicht man Reis, Chicoreesalat mit Ananas- und Mandarinenstlickchen, zubereitet
mit GeWi - Salatgewlrzmischung (Art-Nr: 371)

Guten Appetit wiinscht das Bexbacher Gewiirzbasar Team
www.gewuerzbasar.de
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UNSER REZEPT-VORSCHLAG

Putenrahmgeschnetzeltes

* 500 g Putenfleisch in Streifen schneiden,

« mit 2 ERI. Ol und GeWi Putenschnitzelgewiirz (Art-Nr. 379) maRig einwlirzen.
* Wenn maoglich Uber Nacht ziehen lassen.

* 1 Zwiebel wirfeln

* 1 Knoblauchzehe wurfeln

» 250 g geraucherte Schinkenwurfel,

* 500 g gegarte grine Bohnen,

« ca. ¥4l Gemusebruhe oder Fleischbriihe,

* 1 Becher Sahne

+ Fleisch mit Zwiebeln und Knoblauch in der Pfanne mit etwas Ol anbraten.

e Mit Brihe und Sahne abldéschen.

* Kurz aufkochen und nach Belieben abbinden.

* In eine Auflaufform flllen, grine Bohnen und Schinkenwurfel dartber verteilen.
* Bei 175 °C ca. 30 Minuten Uberbacken.

* Dazu empfehlen wir Reis oder Nudeln.

Guten Appetit wiinscht das Bexbacher Gewiirzbasar Team
www.gewuerzbasar.de



