
Puten-Champignons-Ragout  in
Cognac-Sauce mit Basmatireis

Ragout mit viel Sauce

Ein Ragout aus Putenfleisch und weißen Champignons zubereitet.
Das  Ganze  mit  einer  Cognac-Sauce,  so  dass  Fleisch  und
Champignons  auch  gleich  noch  flambiert  werden  können.

Cognac und Gemüsefond ergeben ein kleines Sößchen.

Und als Beilage wähle ich Basmatireis.

Zutaten für 1 Person:

200 g Putenbrust
3 große Champignons
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1/2 Tasse Basamtireis
Cognac
Gemüsefond
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Salz
bunter Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Sxhalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Putenbrust in grobe Stücke
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte
und Knoblauch dazugeben und andünsten. Champignons dazugeben
und  anbraten. Dann Pute dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit
einem großen Schuss Cognac ablöschen. Pute und Champignons
flambieren. Etwas Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles verrühren und Sauce abschmecken.

Reis  in  einen  tiefen  Teller  geben  und  Ragout  mit  Sauce
großzügig  darüber  verteilen.  Mit  Petersilie  garnieren  und
servieren.


