WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Putenhackfleisch Stroganoff mit Brot

Zutaten
(fiir 4 Personen):

600 g Putenhackfleisch
2 ELOI

Salz und Pfeffer
400 g Champignons
2 rote Zwiebeln

2 EL Mehl

5 Gewdlrzgurken
200 g Schmand

4 TL Senf

Petersile

1 Baguette

Nahrwerte:

Zubereitungszeit:
Circa 30 Minuten

Rezep

deutsclhe



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

GEFLUGEL!

Genuss mit Hdhnchen, Pute & Co.

Putenhackfleisch Stroganoff mit Brot
Zubereitung:

1. Als erstes Putenhackfleisch in Ol fiir circa 7 bis 10 Minuten scharf
anbraten. AnschliefRend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Dann Zwiebeln schélen und fein wiirfeln, Champignons putzen und
kleinschneiden. Beides zu dem Putenhackfleisch in die Pfanne geben und
fiir circa 5 bis 7 Minuten mitbraten.
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Putenhackfleisch Stroganoff mit Brot

4. Dann das Mehl unterriihren.

5. Im nachsten Schritt die Gewiirzgurken in Scheiben schneiden und mit
Schmand, Senf und gehackter Petersilie unter die Putenhackfleischmasse
rihren. Wenn ihr mochtet, konnt ihr auch noch etwas Gurkenwasser
untermischen.

6. Last but not least: Noch einmal aufkochen lassen, Putenhackfleisch
Stroganoff auf Tellern anrichten und zusammen mit Baguette genief3en!
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Putenhackfleisch Stroganoff mit Brot

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
SchD\qu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de
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