"Speziale”

Zutaten

400 g Putenschnitzel

4 Slightly leveled tablespoons Gouda,
mittelalt

4 Slightly leveled tablespoons Schinken,
gekocht

90 g Karotten

200 g Lauch

TEL THOMY Reines Sonnenblumendl
200 ml Wasser

100 ml Schlagsahne

1 Beutel MAGGI Fix fur Spaghetti
Bolognese
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Nahrwert-Anzeige

Gefiillte Putenschnitzel

Zubereitung

. Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und etwas

flach klopfen.

. Gouda halbieren. Je zwei halbe Scheiben Gouda mit

einer Scheibe Schinken umwickeln und auf die
Putenschnitzel legen. Schnitzel zusammen klappen
und mit Holzspielten verschlielien.

.Karotten schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.

.In einer Pfanne THOMY Reines Sonnenblumenol

heild werden lassen. Die Putenschnitzel darin von
beiden Seiten anbraten und herausnehmen. Gemise
in dem Bratfett ca. b Min. andunsten.

.Wasser und Sahne zugielten. MAGGI Fix fur

Spaghetti Bolognese einrihren und zum Kochen
bringen. Putenschnitzel wieder zugeben und
zugedeckt bei geringer Warmezufuhr ca. 10 Min.
garen. Dabei die Schnitzel gelegentlich wenden und
die Sauce umrihren. Dazu schmecken Nudeln oder
Stampfkartoffeln.

@ 40 Minuten

9g @ 4 Portionen
391 kcal

199

45 g

MAGGI KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

