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Rezept
Putenschnitzel mit Champignon-Tomaten-Sauce

Ein Rezept von Putenschnitzel mit Champignon-Tomaten-Sauce, am 18.04.2024

Zutaten
250g kleine feste Champignons 200 g Kirschtomaten
einige Zweige frischer Oregano (ersatzweise 1-2 TL 2-3 Zwiebeln
getrockneter Oregano) 2 Knoblauchzehen
3EL Olivendl 1/8 1 trockener Rotwein (ersatzweise kraftige
Hihnerbriihe)
1 kleine Dose stiickige Tomaten (400 g) Salz
Zitronenpfeffer 4 Putenschnitzel (je ca. 150 g)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal

Zubereitung

Die Champignons mit einem feuchten Tuch abreiben, putzen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und je
nach Grofie halbieren. Den Oregano waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Zwiebeln schélen und
klein wiirfeln, den Knoblauch schalen und durch die Presse driicken.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln und den Knoblauch darin unter Riihren glasig andiinsten. Die Pilze
dazugeben, dann auch etwas Oregano. Mit dem Rotwein abldschen, und die Flissigkeit bei starker Hitze etwas einkochen
lassen. Die Tomaten aus der Dose einriihren, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und leicht kocheln lassen.

Parallel dazu die Putenschnitzel kalt abwaschen und trocken tupfen. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Schnitzel darin von jeder Seite ca. 1/2 Min. scharf anbraten, dann bei reduzierter Hitze von jeder Seite noch ca. 2 Min.
braten, zwischendurch auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Die Kirschtomaten zur Sauce geben und ganz kurz mit erhitzen. Die Sauce abschmecken und zum Servieren lber die
Schnitzel geben. Mit dem ubrigen Oregano garnieren und servieren.
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