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Putenpiccata mit Pappardelle,
Parmesan und cremigem
Zitronenlauch

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Einfach
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Putenbrustilets 600 g o
itronen 1St Kiichenutensilien
Lauch 1 St. Teller, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Sieb, feine Reibe, Kiichenkrepp
Schnittlauch, frisch 15¢g
Salz 1. Ofen auf 100 °C (Umluft) vorheizen. Putenbrustfilets waschen, trocken tupfen und
Weizenmehl, Type 405 2EL zum Temperieren beiseitelegen. Zitrone heiB abwaschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben,
Eier 2 St. halbieren und Saft auspressen.
Parmesan 50 ¢
6l 3EL 2. Wurzelansatz des Lauchs entfernen und Lauch langs halbieren. Lauchstangen am

, unteren Ende halten, facherformig aufklappen und griindlich waschen. AnschlieBend

Pappardelle, frisch 800 schrag in dinne Streifen schneiden. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in
Creme fraiche 100 g

feine Ringe schneiden.
Pfeffer, schwarz

Zucker 3. Putenbrustfilets jeweils quer halbieren (sodass 8 flache Schnitzel entstehen) und
salzen. Einen Teller mit Mehl und einen weiteren Teller mit verquirlten Eiern, ca. der
Halfte des Schnittlauchs und dem Zitronenabrieb vorbereiten. Parmesan fein reiben und
unter die Eier mengen. In einem Topf etwa 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen.

4. Filets nacheinander in Mehl und dann im Ei-Parmesan-Mix wenden. In einer Pfanne
2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen. Fleisch darin ca. 2 Min. von jeder Seite goldbraun
anbraten. Piccata auf Kiichenkrepp abtropfen und anschlieBend auf einem Teller im
Ofen warm halten. Pfanne saubern.

5. Pasta im kochenden Salzwasser ca. 4 Min. al dente garen. Inzwischen 1 EL Ol in der
gesauberten Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Lauch darin ca. 4 Min. anbraten.
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Mit 100 ml Pastawasser abloschen und 100 g Créme fraiche unter den Lauch riihren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft wiirzig abschmecken.

6. Pasta in ein Sieb abgieBen, sofort mit dem cremigen Zitronenlauch mischen, ggf.
nochmals abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Mit Putenpiccata belegen und
mit restlichem Schnittlauch bestreut servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1138 kcal
Kohlenhydrate 162 g
EiweiB 70g
Ballaststoffe 28

Fette 228



