Farfalle an Geflugelragout

Teigwaren in Salzwasser al dente kochen.
1 Zwiebel fein hacken

2 Tomaten in Wirfel schneiden

1 dI Fleischbouillon

2 dl Rotwein

Tomatenpuree

2 Pouletschnitzel in kleine Wirfel schneiden, wirzen in
einer Pfanne anbraten.

Herausnahmen, Zwiebeln und Tomaten beigeben und andampfen. Bouillon und
Rotwein beigeben und einkochen, wiirzen. Das Fleisch beigeben.

Die Teigwaren mit der Ragout mischen, nachwirzen.
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