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Putengeschnetzeltes Curry Style

Wenn im Herbst die Tage wieder kiirzer werden und die Temperaturen sinken, sind warme und exotische Speisen
héchst willkommen. Beim Putengeschnetzelten ,Curry Style” sorgen Kaiserschotten fiir den richtigen Biss,
Rosinen fiir die fruchtige Note und Curry fiir das gewisse Extra.

eschnetzeltes ist ein echter

Klassiker. Das Original Ziircher

Geschnetzeltes ist ein kurz sau-
tiertes Gericht aus Kalbfleisch in
RahmsoRe. In unserem Rezept spielt
Putenfleisch eine wichtige Rolle und
Curry sorgt fiir den besonderen Ge-
schmack.

Eigentlich ist Curry die Bezeich-
nung fir ein typisch indisches Ein-
topfgericht aus Gemiise, Fisch oder
Fleisch. In Indien werden dafiir Ein-
zelgewiirze oder traditionelle Ge-
wiirzmischungen — die Masalas — ver-
wendet. Unser Rezept wird mit
Curry-Pulver verfeinert. Das ist eine
Gewilirzmischung, die wihrend der
Kolonialzeit in GrofRbritannien ent-
standen ist. Die Zusammensetzung
der Mischung variiert und kann bis
zu 36 Einzelgewiirze enthalten. Ein
festes Rezept gibt es nicht. Meistens
enthalten sind Kurkuma, Koriander,
Kreuzkiimmel, Bockshornklee, Ing-
wer, Kardamom, Senf und Zimt. Seine
spezielle Farbe erhdlt die Mischung
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durch Kurkuma. Je nach Mischungs-
verhdltnis kann das Pulver mild, wiir-
zig oder scharf ausfallen.

Beim Kauf von Putenfleisch sollte
man auf die heimische Herkunft ach-
ten. Die deutsche Gefliigelwirtschaft
steht fiir strenge Vorschriften und ho-
he Standards bei Haltung und Quali-
titssicherung. Aullerdem verkiirzt die
regionale Erzeugung Transportwege
und entlastet die Umwelt.

Zutaten fiir vier Personen

B 600 g Putenbrust

B 20 g Speisestdrke

B 20 g Sonnenblumendl

B 250 g Basmati Reis

H Salz

B 1 Zwiebel

B 2 Knoblauchzehen

B 250 g Kaiserschoten

B 100 g Rosinen

B 250 g Kichererbsen aus der Dose
B Getrockneten Chili nach belieben
B 1 EL Curry Pulver

Kichererbsen, Rosinen und Kaiserschoten verbinden sich mit Pute und Reis zu einem

leckeren Geschnetzelten.

Deutsches Gefliigel

B 100 ml Gefliigelfond

B 150 g Créme fraiche

B Pfeffer aus der Miihle

B 2 Stangen Lila Frithlingslauch
(ersatzweise Friihlingszwiebeln)

B 1/2 Bund Koriander

Zubereitung

Die Putenbrust in Streifen schneiden,
gleichmédRig mit der Speisestirke be-
stiuben, in dem Ol von allen Seiten
scharf anbraten und zur Seite stellen.
Den Reis nach Packungsangabe garen
und warm halten.

Zwiebel und Knoblauch schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Kai-
serschoten putzen und quer halbie-
ren. Die Rosinen kurz in warmem
Wasser einweichen. Die Kichererbsen
unter flieRendem kaltem Wasser ab-
spiilen.

Zwiebeln und Knoblauch im restli-
chen Bratfett kurz anschwitzen. Ge-
trockneten Chili und Curry Pulver
dazugeben und ebenfalls zwei Minu-
ten anschwitzen. Kaiserschoten, Rosi-
nen und Kichererbsen dazugeben und
bei mittlerer Hitze zwei bis drei Mi-
nuten braten. Mit Gefliigelfond und
Créme fraiche auffiillen und das Gan-
ze drei bis fiinf Minuten kochen las-
sen, dann das Putenfleisch wieder da-
zugeben, nochmals aufkochen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Frithlingslauch putzen und
waschen, dann schrédg in diinne Schei-
ben schneiden. Koriander waschen,
trocken schiitteln, die Blitter von den
Stielen zupfen. Beides unter das Pu-
tengeschnetzelte geben und zusam-
men mit dem Reis auf Tellern anrich-
ten und genief3en.

Nahrwerte: Pro Portion circa 626
kcal, 20 Gramm Fett, 57 Gramm Koh-
lenhydrate, 49 Gramm EiweilR. Die Zu-
bereitungszeit betrdgt circa 45 Minu-
ten. www.deutsches-gefliigel.de
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