Gemiise-Puten-Pdckchen

Fiir 2 Personen
2 Putenschnitzel, a 150 g 300 g festk. Kartoffeln 1 gelbe Paprikaschote

1 griine Paprikaschote 5 schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

100 g Frischkése 50 g Ajvar 100 ml Dosen-Tomaten
200 ml Gefliigelfond Olivenol 1 Bund Basilikum
schwarzer Pfeffer Salz

FEinen Topf mit Salzwasser aufkochen. Die Kartoffeln schilen, halbieren im Salzwasser bissfest
garen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen, in Streifen schneiden und erneut hal-
bieren. Den Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und
den Knoblauch darin andiinsten. Die Paprikastreifen hinzugeben und ebenfalls bissfest garen.
Die Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Anschlieend mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und mit Ajvar bestreichen. Das Basilikum zupfen und die Oliven in diinne Scheiben
schneiden. Die Hilfte der Paprikastreifen, das Basilikum und die Hélfte der Oliven miteinander
vermengen und jeweils auf die Mitte der Schnitzel legen. Anschlieend zusammenklappen und
mit Zahnstochern befestigen. Die Dosen-Tomaten piirieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen
und die Fleischpéackchen darin kriftig anbraten. AnschlieBend mit dem Tomatenpiiree und dem
Gefliigelfond abldschen. Die restlichen Paprikastreifen und Oliven einriihren und in der Pfanne er-
neut diinsten. Den Frischkése zur Sofle hinzugeben und vermengen. Die Gemiise-Puten-Péackchen
mit dem Gemiise, den Kartoffeln und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.
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