Gemuse Rezepte

Bunte Puten Gemusepfanne

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Geflugel, Gemuse, Fleisch

Essl. Butter

Putenschnitzel

Salz, weiller Pfeffer a.d.M.
Teel. Krauter der Provence
Zwiebel
Rote Paprikaschote
Griune Paprikaschote
Karotten
Blumenkohlroschen

N W

SN,

00g

1 Zucchini

1/4 Liter Gemusebrihe
4 Tomaten

8 Frische Eier

Essigwasser
1/2 Bund Geh. Schnittlauch
1/2 Bund Geh. Petersilie
2 Essl. Pinienkerne
2 Essl. Geschalte Sonnenblumenkerne

Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen. Schnitzel in Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer
und Krautern der Provence wirzen. Fleisch in der heiRen Butter anbraten. Zwiebel und
Karotten schalen und wirfeln. Paprikaschoten waschen und in Streifen schneiden. Mit
den Blumenkohlréschen zum Fleisch geben und 10 Minuten dinsten.

Zucchini putzen, halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten mit heiRem Wasser
uberbrihen, hauten und entkernen. Tomatenfruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden, in
die Pfanne geben und alles funf Minuten kécheln lassen. Mischung mit Salz, Pfeffer und

Krautern der Provence abschmecken.

Eier in Essigwasser pochieren. Gemuse Portionsweise auf Tellern anrichten. Mit je zwei
pochierten Eiern belegen. Mit Petersilie, Schnittlauch, Pinien- und Sonnenblumenkernen

bestreuen.



