Uberbackenes Putenschnitzel mit Pommes

Portionen

4 Personen

Beschreibung

Saftige Putenschnitzel mit Champignons, cremiger Pesto-Creme-fraiche und wirzigem
Kase Uberbacken.

Zutaten

4 Stucke dinne Putenschnitzel, je etwa 180 Gramm
800 g tiefgekihlte Pommes frites

400 g Champignons, frisch oder tiefgekuhlt
2 EL Pesto alla Genovese

4 EL Creme fraiche

160 g geriebener Bergkdse oder Gouda

2 EL Butter

1 TL Paprikapulver rosenscharf

1 TL Paprikapulver edelsuf fur die Pommes
1 EL Pflanzendl fur die Pommes, optional

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

0,5 Bund glatte Petersilie, optional

Zubereitung

1. Alle Zutaten abwiegen und ein Backblech sowie eine ausreichend groRe Auflaufform
bereitstellen. Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Das Backblech mit Backpapier
auslegen. Die tiefgekuhlten Pommes in einer méglichst gleichméRigen Schicht auf dem
Backblech verteilen. Die Pommes nach Wunsch mit einem Essléffel Pflanzenél vermengen,
damit sie starker braunen. Die Pommes mit dem edelstiBen Paprikapulver wiirzen. Mit
Salz erst nach dem Backen wirzen. Das Backblech auf die obere oder untere Schiene des
vorgeheizten Backofens schieben. Die Pommes zuné&chst ungeféhr zehn Minuten allein
vorbacken.

2. Wéahrenddessen die Auflaufform mit einem kleinen Teil der Butter einfetten. Die
Putenschnitzel mit Kiichenpapier grindlich trocken tupfen. Sehr dicke Schnitzel
zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie vorsichtig etwas flacher klopfen. Die

Putenschnitzel auf beiden Seiten mit Salz, schwarzem Pfeffer und rosenscharfem
Paprikapulver wirrzen. Die gewirzten Putenschnitzel nebeneinander in die vorbereitete
Auflaufform legen.

3. Frische Champignons mit einer Blrste oder einem Kiichentuch sdubern. Tiefgekuhlte
Pilze kdnnen direkt verwendet werden. Die Champignons in diinne Scheiben schneiden,
falls sie noch nicht geschnitten sind. Die Champignons gleichmaRig auf den
Putenschnitzeln verteilen. Tiefgekihlte Champignons mit einer kleinen Prise Salz
wurzen.

4. Pesto und Creme fraiche in eine kleine Schiissel geben. Etwa drei Viertel des
geriebenen Kases zur Pesto-Créme-fraiche geben. Die Zutaten zu einer gleichméRigen,
dickcremigen Masse verriihren. Die Késecreme portionsweise auf den Champignons und
Putenschnitzeln verteilen. Die Masse vorsichtig glatt streichen, sodass méglichst jedes



Schnitzel bedeckt ist. Den restlichen geriebenen Kése gleichmallig dariberstreuen.

Die restliche Butter in kleinen Fléckchen auf dem Kase verteilen.

5. Nach den ersten zehn Minuten das Pommesblech vorsichtig aus dem Backofen ziehen. Die
Pommes grindlich wenden oder das Backblech kréftig ritteln. Das Pommesblech wieder in
den Backofen schieben. Die Auflaufform mit den Putenschnitzeln auf die freie mittlere
Schiene des Backofens stellen. Die Putenschnitzel ungeféahr 15 Minuten tberbacken, bis
der Kése geschmolzen und goldbraun ist. Die Pommes wéhrenddessen fertig backen und
nach Bedarf noch einmal wenden.

6. Priifen, ob die Putenschnitzel vollstandig durchgegart sind. Der austretende

Fleischsaft sollte klar sein. Falls der Kése noch zu hell ist, die Auflaufform ein bis

zwei Minuten unter den Backofengrill stellen. Die Auflaufform aus dem Backofen nehmen
und die Schnitzel ungeféhr drei Minuten ruhen lassen. Die knusprigen Pommes aus dem
Backofen nehmen und nach Geschmack salzen.

7. Die Petersilie bei Verwendung waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Je ein
Uberbackenes Putenschnitzel auf einem Teller anrichten. Die Pommes daneben verteilen
und das Gericht optional mit gehackter Petersilie bestreuen. Das Uiberbackene
Putenschnitzel mit Pommes sofort heifd servieren.



