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	G&C

Servicegesell. mbH

für Alten- und Pflegeheime


	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Zarte Pute mit Birnensauce

Zutaten für
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Portionen

	8.000
	g
	Putenbrust

	1.500
	g
	Crème fraîche

	1.200
	g
	Edelpilzkäse (60 % Fett i. Tr.)

	200
	EL
	Wasser

	60
	Messerspitzen
	Meersalz

	20
	St.
	große Birnen

	20
	EL
	Sonnenblumenöl

	20
	EL
	Butter

	10
	TL
	Curry


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Den Ofen auf 175°C vorheizen. Das Fleisch mit waschen, trocken tupfen und mit Öl bepinseln. 

2. Arbeitsschritt Das Fleisch in eine Pfanne legen, etwas salzen und 1 Stunde im Ofen schmoren lassen. Die Putenbrust dabei immer wieder mit gesalzenem Wasser beträufeln. 

3. Arbeitsschritt In der Zwischenzeit die Birne schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Birnenspalten darin andünsten. 

4. Arbeitsschritt Nun den Käse zerdrücken und in kleinen Stücken zu den Birnen geben. zerkrümeln und unter die Birnenwürfel rühren. Das Ganze mit dem übrigen Wasser ablöschen und einige Zeit köcheln lassen. 

5. Arbeitsschritt Die Crème fraîche dazu geben und einrühren. Mit Curry und Salz abschmecken. Die Putenbrust in Scheiben schneiden und die Sauce darüber geben.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 625 kcal

Energie (Kilojoule): 2.614 kJ

Broteinheiten: 0,86 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 10,34 g

Eiweiß: 55,20 g

Fett: 40,63 g

Ballaststoffe: 2,15 g
Cholesterin: 210 mg
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