Grines Puten-Geschnetzeltes mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

400 g Putenbrust 100 g Basmatireis 1 Bund Koriander

1 Bund Oregano 1 Bund Thymian 3 Zehen Knoblauch
250 ml Sahne 4 EL Olivenol 2 TL Garam Masala
1 Safran Salz, Pfeffer

Den Backofen mit einer feuerfesten Form auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Den Reis
in einem Topf mit dem Safran und Salz quellen lassen, bis er gar ist. Das Putenfleisch waschen,
trocken tupfen, parieren und in Streifen schneiden. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und kurz in einer Pfanne anbraten. Das Ganze in die heifle feuerfeste Form in den Ofen geben.
Den Koriander, den Thymian und den Oregano zupfen und grob hacken. Die Knoblauchzehen
abziehen und klein schneiden. Das Ganze in eine Schiissel geben und mit dem Garam-Masala und
dem Olivenol mischen. Eine Hélfte der Krautermischung iiber das Putenfleisch geben, vermischen
und fiir circa 10 bis 15 Minuten in den Ofen geben. Anschliefend die restliche Krautermischung
iiber das Fleisch geben und mit der kalten Sahne vermengen. Das Ganze circa zwei Minuten im
Backofen erwédrmen. Das griine Putengeschnetzelte mit dem Basmatireis auf Tellern anrichten
und servieren.
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