Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmecks:

Frankische Jagerschnitzel

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 7-8 Schweineschnitzel, Salz, Pfeffer, 350 g Champignons, 1 Zwiebel,
- 2 Knobizehen, Butter, 300 ml Cremefine, 200 ml Milch, Ol,

- Je 1 Pck. Fix fur Rahmchampignons & Jagersauce, 1 EL Bratensatft,
- 70 g Schinkenwdurfel, 200 ml WeilRwein, Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knobi abziehen, fein wirfeln. Champignons putzen, je
nach Grol3e halbieren, vierteln oder in Scheiben schneiden.

2. Flelsch waschen u. trockentupfen In heiRem Ol beldseltlg braun
braten, herausnehmen, in eine Form legen, salzen u. pfeffern.

3. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig andinsten. Schinkenwdurfel
mitbraten. Pilze mitdinsten, mit Milch u. Cremefine abléschen, Fix u.
Bratensaft einrihren, aufkochen, mit Wein verlangern u. mit Salz u.
Pfeffer wirzen. Krauter einrihren.

4. Die Sauce Uber die Schnitzel verteileh u. im vorgéheizten Ofen bei
175 °C ca. 20 Min. gratinieren.

Tipp des Cliaoten: Dazu selbst gemachte .S'pdtz@ reu:lien’
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