Puten-Pfanne mit Spdtzle und Pilzen

Fiir 2 Personen
300 g Putenbrustfilet 3 Scheiben Kochschinken, a 50 g 150 g weifle Champignons

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

260 g Mehl 3 EL Butter 3 Eier

125 ml Sahne 1 EL Weinbrand 250 ml Gemiisefond
Sonnenblumenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Putenbrust waschen, trocken tupfen und in fingerdicke Streifen schneiden. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Die Pilze putzen und klein schneiden. Die
Schinkenscheiben in Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und eben-
falls klein schneiden. Alles in die Pfanne zur Putenbrust geben und kurz mit anbraten. Das
Ganze mit dem Weinbrand abléschen und mit etwas Mehl bestduben. AnschlieBend mit dem
Gemiisefond aufgieflen und alles leicht kocheln lassen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. 150 Milliliter Wasser mit den Eiern und etwas Salz vermengen. Langsam das restliche
Mehl einriihren, bis ein halbfliissiger Teig entsteht. Anschliefend den Teig solange mit einem
Kochloffel riihren, bis er Blasen schlagt. Den Teig nun durch eine Spétzlepresse in das kochende
Wasser driicken und bissfest kochen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Spétzle abgiefien
und in der Butter schwenken. Die Zitrone halbieren und eine Héilfte auspressen. Anschliefend
die Sahne zur Putenpfanne hinzugeben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Putenpfanne mit den Spétzle und den Pilzen anrichten und servieren.
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