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Puten-Tomaten-Topf mit
Krautersauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

50min 50min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Petersilie, frisch 0.5 Bund o
DIll frisch 30g Kiichenutensilien
Bio Limetten 1St. SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Olivenol 5EL
Salz 1. Krauter waschen, trocken tupfen und Blattchen abzupfen. Limette waschen, halbieren
Zwiebeln, gelb 15t. und Saft auspressen. Im Mixbehélter Krauter 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Krauter
Knoblauchzehen 1 St. mithilfe des Spatels herunterschieben und 5 Sek./Stufe 8 hacken. 4 EL O, Limettensaft
Putenbrustschnitzel 600 g und etwas Salz zufiigen und 10 Sek./Stufe 10 purieren. Herausnehmen, abschmecken
Tomatenmark 1EL und kuhl stellen.

Pfeff h hl
CHIET, Schwarz gemanien 2. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Knoblauch schalen. Im gesauberten

Paprika, edelsif Mixbehalter Zwiebel und Knoblauch 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Ubriges Ol zufiigen und

Zucker den Deckel ohne Messbecher aufsetzen, bei 4 Min./Anbratstufe garen.

Tomaten, gehackt 400 g

Langkornreis 100 g 3. Inzwischen Fleisch waschen, trocken tupfen und wiirfeln. In den Mixbehalter geben
Gemiisebriihe 750 ml und bei 3 Min./Anbratstufe braten.

4. Mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zucker wiirzen. Gehackte Tomaten
und Reis zugeben, heiBe Briihe angieBen. Bei Linkslauf/25 Min./Stufe 1/100 °C garen.
Puten-Tomaten-Topf abschmecken und mit der Krautersauce betraufelt anrichten.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 390 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB Alg
Ballaststoffe 4g

Fette 10g



