
Putenschnitzel Hawaii

Schlank-Sterne:     

Bewertung:

Hauptspeise

Zutaten für 4 Portion(en)

4 Stk. Putenschnitzel (à 125 g)
1 Prise(n) Salz
1 Prise(n) Pfeffer
0,5 Bund Frühlingszwiebeln
1 Stk. Ingwer, walnussgroß
1 Packung(en) Geflügelsahne (250 ml)
1 Dose(n) Ananasringe (140 g)
2 EL Ananassaft (ergibt sich beim Abtropfen der Ananasringe)
4 Scheibe(n) Gouda, mittelalt
1 EL Fett

Pro Portion etwa:
440 kcal
25 g F
5 g KH
40 g E

Zubereitungszeit:
30

Koch-/Backzeit:

Und so wird’s gemacht

1. Putenschnitzel abspülen, trockentupfen, von beiden Seiten salzen und pfeffern und in eine flache,
gefettete Auflaufform legen.

2. Frühlingszwiebeln putzen, in Stücke schneiden und über dem Fleisch verteilen. Ingwer schälen,
fein reiben, mit der Geflügelsahne und dem Ananassaft verrühren und über das Fleisch gießen. Von
den abgetropften Ananasringen je 1 Ring auf ein Schnitzel legen und mit je einer Scheibe Käse
bedecken. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200° C, Gas: Stufe 3, Umluft: 180° C) 20 bis 25
Minuten überbacken.

Anmerkungen und Kochtipps:

Dazu passen Bandnudeln oder frisches Baguettebrot.

Tipp: Besonders fein werden die Schnitzel, wenn man sie vorher mariniert: dazu 2 EL Ananassaft,
Salz, Pfeffer und gehackten Ingwer verrühren und das Fleisch darin mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.
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