QimiQ AVANTAGES

e Problemloses Wiedererwarmen
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INGREDIENTS POUR 6 PORTIONS

FUR DIE CHAMPIGNONRAHMSAUCE

500 g
50 g Oignon(s), finement hachées
1 Gousse(s) d'ail, finement hachées
45 g Beurre
350 g Champignons, émincées
100 ml Vin blanc
100 ml Bouillon de Iégumes
Sel et poivre

FUR DIE PUTENSCHNITZEL

6 Stiick
Sel et poivre
, moulues
40 ml Huile de tournesol
1 cs Persil, finement hachées

PREPARATION

1. FUr die Champignonrahmsauce: Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig diinsten. Champignons dazugeben und kurz
mitrésten.

2. Mit WeiBwein und klarer Gemusesuppe aufgiefen und einmal
aufkochen.
3. QimiQ Sahne-Basis einrihren und bis zur gewiinschten Samigkeit weiterkécheln lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
4. Fir die Putenschnitzel: Putenschnitzel mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen und in Ol beidseitig
anbraten.
5. Mit der Champignonsauce anrichten und mit Petersilie
garnieren.
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