Semmelknodel mit Geschnetzeltem

Fiir 4 Portionen
4 Friihlingszwiebeln 250 g Champignons 600 g Putenschnitzel
Salz, Pfeffer 4 EL Rapsol 1 Pck. Semmelknodel
250 ml Kochcreme

Wasser zum Kochen bringen.

Friihlingszwiebeln waschen, Wurzeln und welke Blatter entfernen, Stangen schrig in feine
Ringe schneiden, ein Drittel davon beiseitelegen.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Putenschnitzel in Streifen schneiden, salzen und pfeffern. In einer groflen Pfanne mit 2
EL Ol rundum hellbraun anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen. 2 EL Ol in die Pfanne
geben. Champignons und der Zwiebeln darin hellbraun braten. Dabei salzen und pfeffern.
Kochendes Wasser salzen. Semmelknodel hineingeben und nach Packungsanweisung ga-
ren.

Gebratene Putenstreifen zuriick in die Pfanne geben.

100 ml Wasser und Kochcreme zugeben und aufkochen. Sofle mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und bei milder Hitze warmhalten. Knodel aus dem Wasser heben, abtropfen
lassen und mit Geschnetzeltem anrichten. Mit restlichen Zwiebeln bestreut servieren.
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