Puten-Geschnetzeltes mit Porree in feiner Rahmsofle

Fiir vier Portionen

600 g Putenfilet 200 g Champignons 1 Bund Petersilie, glatt
2 Stangen Porree 2 EL Butter 1 EL Pflanzenol

400 g Sahne 150 ml Weilwein, trocken 1 Zitrone, unbehandelt
250 g Reis 1 Kopfsalat, klein 2 Friihlingszwiebeln

6 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig 1 TL Honig

1 TL Senf, mittelscharf 1 Bund Kriuter Zucker, Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser zubereiten. Das Putenfilet abbrau-
sen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Champignons sdubern, putzen und je nach
Grofle halbieren. Anschlieffend den Porree putzen, in feinste Ringe schneiden, abbrausen und
abtropfen lassen. Jeweils einen Essloffel Pflanzendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und
das Porreegemiise darin unter Rithren ein bis zwei Minuten andiinsten. Mit Weifiwein abloschen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwischenzeit einen Essloffel Butter in einer weiteren
Pfanne erhitzen und die Putenbruststreifen darin scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend vom Herd nehmen und das Fleisch mit dem Bratensaft, den Champignons sowie
der Sahne zum Porree geben. Die glatte Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter ab-
zupfen und fein hacken. Dreiviertel der Petersilie ebenfalls zum Porree geben. Alles zugedeckt
bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Die Schale der Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. Das Geschnetzelte mit dem Zitronenabrieb, dem Zitronensaft, Salz,
Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken. Den Reis abgieflen, abtropfen lassen, mit dem Sahne-
geschnetzelten auf Tellern anrichten und mit der restlichen Petersilie bestreuen. Den Kopfsalat
putzen, grob zerrupfen, abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Friihlingszwiebeln in feine Rin-
ge schneiden. Fiir die Vinaigrette den Essig mit dem Honig und dem Senf verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die gemischten Krauter abbrausen, trocken schleudern, die Bléatter
abzupfen sowie fein hacken und untermischen. Unter Riihren das Olivendl einfliefen lassen. Die
Salatblédtter sowie die Friihlingszwiebeln vorsichtig mit der Vinaigrette vermengen und sofort
zum Geschnetzelten servieren.
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