Putengeschnetzeltes mit Spargel

Zutaten fur 4 Personen

750 g frischer Spargel

0,5TL Salz

0,5 TL Zucker

kleines Stlick Butter

2 mittelgrol3e Zwiebeln

50 g roher Schinken, gewdirfelt, gerauchert
600 g Putenschnitzel

Salz, Pfeffer, Fondor

1 gut gehaufter EL Mehl

50 g Butterschmalz

125 ml WeilRwein, halbtrocken
200 ml stiRe Sahne

4 EL Créme fraiche

gehackte Petersilie

Zubereitung

Spargel waschen, schalen, holzige Enden abschneiden und in ca. 3 cm lange
Stucke schneiden. % Liter Wasser mit Salz, Zucker und Butter aufkochen,
Spargelsticke darin ca. 8 Minuten kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Zwiebel schéalen und in kleine Wirfel schneiden. Putenschnitzel in Streifen
schneiden, salzen, pfeffern und mit dem Mehl vermengen.

Zwiebel und Schinken in Butterschmalz andinsten, Fleisch zufiigen und alles
goldbraun anbraten. Wein und Sahne dazu giel3en und zu einer cremigen Sol3e
einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Fondor abschmecken. Spargelstticke und
Creme fraiche unterheben. Alles noch einmal heil3 werden lassen und mit
Petersilie bestreut servieren.

Dazu passen Kartoffelrésti oder Salzkartoffeln.

Guten Appetit !



