PUTENSTEAK MIT KÄSEFÜLLUNG UND ZITRONENSAUCE		321





4 Putensteaks


Salz, Pfeffer


12 dag Camembert


4 TL Preiselbeeren


Paprika


4 EL Mehl


4 EL Weißwein


1/8 l Weißwein


3 EL Weinbrand


½ Becher Sahne (oder Creme fraiche)





In die Putensteaks Taschen schneiden, mit Pfeffer würzen, mit in Scheiben geschnittenen Camembert und Preiselbeeren füllen, zustecken. Das Fleisch salzen, mit Paprika einreiben, in Mehl wenden und auf jeder Seite 5 Minuten braten, dann warm stellen.


Für die Sauce den Bratensatz mit 4 EL Weißwein loskochen, beiseite stellen.


 Zitronenschalen  abreiben, die Zitronen schälen, in Scheiben schneiden und auf den Putenfilets anrichten.


3 dag Zucker mit 4 EL Wasser verrühren, hellbraun werden lassen, mit Weißwein und Weinbrand löschen, zum Kochen bringen, dann Bratenflüssigkeit, abgeriebene Zitronenschale und Sahne hinzufügen und verrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und über die Steaks gießen.





Beilage: Weißbrot oder Reis, Salat


