Curry Sahne-Puten-Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen

250 g Putenfilet 1 Zwiebel 5 weile Champignons
200 g festk. Kartoffeln 1 FEi 150 g Sahneschmelzkése
1 EL Currypulver 2 EL Kartoffelmehl 150 ml Sahne

Hiihnerfond, Olivensl  Butterschmalz, Pflanzen6l Thymian, Salz, schwarzer Pfeffer

Die Putenfilets waschen und trocken tupfen. Dann diese in Streifen schneiden sowie leicht salzen
und pfeffern. Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Danach mit etwas
Hiihnerfond abloschen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und mit dem Currypulver zusammen
im Topf glasig anschmoren. Nun den restlichen Hiihnerfond, die Sahne und den Schmelzkése
zufiigen. Die Pilze klein schneiden. Anschlielend das Fleisch mit den klein geschnittenen Pilzen
in den Topf geben und bei schwacher Hitze 10 bis 15 Minuten kocheln lassen. Eine Pfanne
mit Butterschmalz aufsetzen. Die Kartoffeln schilen und grob reiben. In einem Kiichentuch gut
ausdriicken und ein Ei, das Kartoffelmehl und etwas Salz untermischen. Das Ganze mit dem
Thymian und dem Pfeffer wiirzen. In der Pfanne die Kartoffelrostis von beiden Seiten backen.
Die Putenstreifen mit den Rosti auf dem Teller anrichten, die Currysofle driiber geben und
servieren.
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