Gefiilltes Puten-Schnitzel mit Mango und Mozzarella

Fiir 2 Personen
4 Putenbrustfilets, a 100 g 200 g Bandnudeln 125 g Mozzarella

1 Mango, reif 1 rote Chilischote 0,5 Bund Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Zweig Basilikum 200 ml Gemiisefond

3 EL Olivenol Zucker schwarzer Pfeffer

Salz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, die Bandnudeln bissfest kochen und abgieen.
Die Putenbrustfilets waschen, trocken tupfen, mit Klarsichtfolie umwickeln und flach klopfen.
Das Fleisch anschlieBend salzen und pfeffern. Die Mango schiéilen, halbieren, vom Kern 16sen und
in Scheiben schneiden. Das Basilikum zupfen und in feine Streifen schneiden. Den Mozzarella
in diinne Scheiben schneiden. Je eine Hélfte der Putenschnitzel mit einer Scheibe Mango und
dem Mozzarella belegen, etwas Basilikum dariiber geben und die andere Hilfte des Schnitzels
dariiber klappen und mit Zahnstochern fixieren. Die restliche Mango in feine Wiirfel schneiden.
Den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Anschliefend das Mangofleisch dazu geben, mit
dem Gemiisefond aufgieflen und einige Minuten kocheln lassen. Die Chilischote der Lange nach
aufschneiden, von den Kernen und den Scheidewinden befreien und in feine Streifen schneiden.
Die Friihlingszwiebeln putzen, von den Enden und den &ufleren Blittern befreien und in feine
Ringe schneiden. Die Chilischote und die Friihlingszwiebeln zu der Sofle geben, etwas mit ko-
cheln lassen. Anschlieflend mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und piirieren. Das restliche
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gefiillten Putenschnitzel von jeder Seite goldbraun
anbraten. Die Bandnudeln mit der Sofle vermengen. Die gefiillten Putenschnitzel mit Mango
und Mozzarella, den Bandnudeln und der Mangosofle auf Tellern anrichten und servieren.
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