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Rezept
Spinat-Sesam-Pute
Ein Rezept von Spinat-Sesam-Pute, am 20.03.2024
Zutaten
500 g TK-Blattspinat 4EL Sesam
300 g Putenschnitzel 1EL Speisestarke
4EL Sesamol 2 Knoblauchzehen
150 ml Hihnerbriihe Salz
schwarzer Pfeffer Currypulver
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 500 kcal

Zubereitung

1. DenTK-Spinatauftauen lassen. Die Sesamsamen in einem Wok oder einer Pfanne ohne Fett unter Riihren goldbraun
rosten, sofort auf einen Teller geben und beiseitestellen.

2_ Putenschnitzel quer zur Faser in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Stérke in einen Suppenteller geben und die Wiirfel
darin gleichmaRig walzen, dabei die Starke leicht in das Fleisch einmassieren.

3. Das Ol in Wok oder Pfanne erhitzen und die Fleischstiicke darin portionsweise bei starker Hitze anbraten, bis sie goldgelb
gebraunt sind. Herausnehmen und beiseitestellen.

4. DieKnoblauchzehen schilen, klein wiirfeln und mit dem aufgetauten Spinat in die Pfanne in das verbliebene Bratfett
geben. Unter Rihren erhitzen, die Briihe zugieRen und alles noch ca. 8 Min. garen. Das Fleisch wieder dazugeben, alles
mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen und zum Servieren mit dem Sesam bestreuen.
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