Steckriiben-Topf mit Putenfleisch

Fir 4 Portionen

pro Portion 5 ProPoints®

Herzhafter Eintopf fiir herbstliche Tage

ZUTATEN

4 Putenbrustfilet (a 120 g)

1 Lorbeerblatt

800 g Steckriiben

200 g Lauchstangen

400 g Kartoffeln

400 ml Fleischbrihe (Instant)
4 Sternanis

1/2 Bund glatte Petersilie

2 TL Rapsol

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Steckriibe waschen, halbieren, schdlen und in etwa 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
In 400 ml Fleischbriihe mit Sternanis und Lorbeerblatt aufkochen und
zugedeckt 15 Minuten garen.

Lauch ldngs halbieren, waschen, putzen und in ca 2 cm breite Ringe schneiden.
Kartoffeln schdlen, waschen und in ebenfalls ca 2 cm groBe Wiirfel schneiden
und alles mit den Steckriiben nochmals 20 Minuten zugedeckt garen.
Putenbrustfilet in Wiirfel schneiden und in 2 TL Ol unter mehrmaligem Wenden
ca 6 - 8 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Von der gesduberten Petersilie Bldtter abzupfen und grob hacken.

Das Gemiise ebenfalls salzen und pfeffern, die Hdlfte der Petersilie unterriihren.
Auf einer Platte anrichten, Putenfleisch draufgeben und mit restlicher Petersilie
bestreuen.
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