Uberbackenes Putenschnitzel mit ZwiebelsoRe

Zutaten: fiir 4 Personen o

4 dinne Putenschnitzel
2 EL Mehl

Salz

Pfeffer

Fur die SoRe:

2EL Ol

3 - 4 Zwiebeln

250 g frische Champignons

oder 1 Dose Champignons \
350 ml Brihe (aus Fertigprodukt)
1/8 | trockener Weilwein

1/8 | Sahne

1 gestrichener EL Starkemehl

1 TL getrockneter Estragon

oder 1 - 2 EL frischer Estragon
Salz und Pfeffer

Zum Bestreichen des Fleisches:
80 - 100 g geriebener Kase

2 EL Paniermehl

3-4ELOI

eventuell etwas Salz

Y2 Bund frische Petersilie

1 groRe, feuerfeste Auflaufform

Zubereitung:

Zuerst die Schnitzel gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 2 Stunde das Gewdlrz einziehen lassen.
Die Zwiebeln schalen, in kleine Wirfel schneiden.

Fur die SoRe in einer tiefen Pfanne oder Kochtopf zuerst die Zwiebelwiirfel in Ol hell anbraten.

Mit Briihe und Weilwein abléschen. Den Estragon hinzu geben, einmal aufkochen lassen,
anschlieend etwa 5- 10 Minuten langsam durchkochen.

In die abgemessene Sahne das Starkemehl einrihren und die Sol3e damit binden.

Nach Geschmack noch mit Salz und Pfeffer abwirzen.

Diese ZwiebelsoRe in eine mit Fett ausgestrichene Auflaufform umfllen.

Den Backofen auf 200 ° C vor heizen, dabei den Backrost in die Mitte des Backofens einschieben.
Die frischen Champignons mit einem Kichentuch abreiben, in dickere Scheiben schneiden.
Champignons aus der Dose oder dem Glas in einem Sieb abtropfen lassen und so Uber die Sol3e
streuen.

2 EL Mehl auf ein Teller geben, die gewlrzten Putenschnitzel auf beiden Seiten mit etwas Mehl
benetzen und neben oder leicht Gbereinander in die Form tber die Champignons legen.

In einer kleinen Schiissel geriebenen Kése mit Paniermehl, zusétzlich etwas Salz und 3 - 4 EL Ol und
klein geschnittener Petersilie, zu einem Brei verrihren.

Die Schnitzel an der Oberseite damit bestreichen.

Die Auflaufform in den vor geheizten Backofen einschieben und bei 200° C, etwa 25 - 30 Minuten
backen.

Dabei bekommt das Fleisch eine knusprige Oberseite, das Fleisch selbst bleibt in der Solte weich. Wer
es lieber ohne Kruste liebt, kann die Form etwa in der Halfte der Backzeit mit einem Stlick Alufolie
abdecken und das Ganze so fertig backen.

Tipp:

Anstatt einem Putenschnitzel, kann man fir dieses Gericht auch Kalb- oder Schweineschnitzel dazu
nehmen.
Als Beilage eignen sich Reis, Nudeln, Petersilienkartoffeln und ein gemischter griiner Salat.



Kalorienangaben

Eine Portion Uberbackenes Putenschnitzel mit Sole, hat ca. 470 kcal und ca. 26 g Fett



