Putenbruststreifen in Gemiisesauce

Zutaten flir vier Personen:
400 g Putenbrust

1 TL Salz, Pfeffer aus der
Mihle

1 EL Mehl, 1/2 TL Oregano
2 EL neutrales Ol

1 kleine Knoblauchzehe

1 Karotte

1 Kleiner Zucchino

4-6 Fruhlingszwiebeln

9 geviertelte Kirschtomaten
40 ml trockener WeiBwein
100 ml passierte Tomaten
100 ml kréftige Gemiisebriihe
30 ml Sahne

grob gemahlener Pfeffer
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1. 100 ml passierte Tomaten
und 100 ml Gemiisebriihe
etwa 15 Minuten sanft
kocheln.

2. Knoblauchzehe abziehen,
halbieren, Keim entfernen, in
sehr feine Wiirfel schneiden.

3. Karotte schalen, in feine
Streifen hobeln. Zucchini
waschen, Enden abschnei-
den und in feine Wirfel
schneiden. Frihlingszwiebel
in Réllchen schneiden, auch
von dem Griin nehmen.

4. Putenfleisch quer zur
Faser in Streifen schneiden.
In einer Mischung von Salz,
Pfeffer, Mehl und Oregano
wélzen, abklopfen.

5. Das Olim Wok erhitzen,
esist heil}, wenn an einem
Holzloffel Blasen aufsteigen.
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6. Fleisch portionsweise
braten, in Alufolie einschla-
gen und warm stellen.

7. Knoblauch und Karotten-

streifen zugeben und
rihren.

8. Zucchiniwdrfel und
Frihlingszwiebeln zugeben,
wieder riihren. Tomaten
zugeben.

9. Wenn das Gemiise
knackig gebratenist, alles
zur Seite schieben und
zuerst mit dem Wein
abléschen. Einkdcheln.

10. Tomatensauce und
Sahne zugeben und
nochmals kurz kdcheln
lassen. Mit wenig Salz und
reichlich grobem Pfeffer
wirzen, umrihren.

11. Fleisch wieder zugeben.

Hinweise:

Beilagenempfehlung:
Pommes frites und ge-
mischter Salat.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflugel, Pute, italienisch
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