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Haupt geri cht nach Aperitif und klarer Huhnerbrihe, gefolgt von Frucht-Parfait.
Zutaten fur 6 Personen:

7509 Puten-Filets
30g Mar gari ne
50g griffiges Mehl
20cl wei Rer Tafel wein”) zum Léschen
1 Dose M sch-Frichte (E nwaage ca. 180g net)
oder entsprechend frische Ananas, Birne, Pfirsich, Kirschen
3 groRe Zwi ebel
1509 Mandel n

Taf el sal z ndglichst vomAtlantik (sal fin de nesa)
bunter Pfeffer aus der Mihle

Koriander (fertig gemahl en)

Curry-Gewlr zm schung (fertig)

250g Basnati - Rei s
5cl a
Sal z
3 Pf annen zum Garen

Di e Mandel n bl anchi eren und schal en.

Di e geschéalten und fein geschnittenen Zwi ebel in etwas Margarine glasig anrdsten.
Die Puten-Filets ausl 8sen bzw. von der Sehne befreien und fir

Medai | | ons zurichten. Etwa 5nm di cke Medaill ons sal zen, pfeffern und in Mehl

f est dr iicken.

In der zweiten Pfanne Margarine erhitzen, darin werden die Mandel kerne rasch
geroOstet und vorerst in einer Schal e abgel egt.

Anschl i eRfend di e Medaillons rasch und cross anbraten, danach i m 100° vorgehei zt en
Rohr abl i egen | assen.

In der dritten Pfanne Reis mt der dreifachen Menge Wasser, etwas Salz und O

| angsam gar en.

Die Zwiebel mt dem Win | 6schen, bevor sie Farbe annimt. Sie soll weich sein. Bei
Bedarf im M xer kurz plrieren. Dann die gerdsteten Mandel n und den Inhalt der
Frichtedose (mt Saft) hi nzugeben und dinsten.

Bratensaft und Fl ei sch werden vor dem Servieren kurz mitgedinstet, damt die Sauce
bindet. Mt den Gewlrzen abschrmecken. Curry sehr zuruckhal tend, eher Koriander
bet onen.

Vari ante zum Vor kochen: Fleisch in der Sauce 20 M nuten dinsten, danach kann die
ferti ge Speise auch zur spéateren Verwendung tiefgekihlt werden.

") Servieren nit Basmati-Reis und dem verwendeten Win, der ein zuriickhal t endes
l'iebliches und fruchtiges Aroma entwickeln soll, z.B. der einfache Wisse Storch
oder ein junger Lanzarotenischer Landwein aus der Region La Ceria / Tinmanfaya.



