Kochen mit Klausi

Geschnetzeltes mit Austernpilzen

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 400 g Hahnchengeschnetzeltes, 40 g getr. Austernpilze, Salz, Pfeffer,
- 3 Lauchzwiebeln, ¥ Zwiebel, Ol, 30 g Schinkenwiirfel, 2 Knobizehen,
- 250 ml Huhnerbrihe, 1 Pck. Fix fur Geschnetzeltes Ziricher Art,

- helle Sauce, 80 ml WeilRwein, Worcestershiresauce, TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Pilze in 400 ml heiBem Wasser fur 2 Std. einweichen. Zwiebelweil3 u.
Knobi fein wirfeln, Lauchzwiebelgriin in Ringe schneiden.

2. Speck in heiRem Ol knuspng auslassen u. herausnehmen Flelsch
im Bratfett scharf anbraten, salzen, pfeffern u. herausnehmen.

3. Zwiebeln u. Knobl im Bratfett mit etwas Ol gIaS|g dinsten, Pilze ab-
gieBen (Sud auffangen) u. mitbraten. Brihe u. Pilzsud zugeben, Fix
u. 2 EL helle Sauce einrihren u. aufkochen. Speck, Huhn u.
Lauchzwiebelgrin unterheben u. 20 Min. kdécheln lassen. Evtl. mit
Saucenbinder u andicken. Mit Salz, Pfeffer u. Worcestershiresauce
abschmecken. Mit Wein verlangern Petersilie elnruhren
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