Puten-SpieBe mit Kartoffel-Spalten, Champignons, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefle:
2 diinne Putenschnitzel 4 kleine Kartoffeln 8 Champignons

4 EL Butter 4 EL Olivendl 1 EL Gemiisefond
Himalajasalz Paprikapulver schwarzer Pfeffer
Fiir den Spargel:

250 g griiner Spargel 250 g weiler Spargel 500 ml Gemiisefond
Fiir die Tomatensauce:

6 Strauchtomaten 1 Zwiebel 2 EL Butter

2 EL Reismehl 100 g saure Sahne % Bund Petersilie
Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser vorkochen. Anschlielend in Spalten schneiden.
Die Champignons putzen, vierteln und mit den Kartoffelspalten in zwei Essloffel Butter und
zwei Essloffeln Olivendl in einer Pfanne anbraten. Den Spargel putzen, von den Enden befreien
und im Gemiisefond kochen.

Die Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen. Die restliche Butter und das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
braten. Mit einem Schuss Fond abléschen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten waschen und kleinschneiden. Die Petersilie hacken. Die
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Tomaten und die Zwiebel in einer Pfanne mit der But-
ter anschmoren. Das Reismehl dariiber geben und andiinsten. Mit dem Fond und der sauren
Sahne abloschen und die Petersilie dazu geben. Den Spargel mit der Tomatensauce auf Tellern
anrichten. Die Pute, die Pilze und die Kartoffelspalten aufspieflen und servieren.
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