Kochen mit Klausi

Geschnetzeltes mit Lauch & Champignons
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

600 g Schweineschnitzel, Mehl, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, Salz,
Pfeffer, 250 g Champignons, 1 Stange Lauch, 300 ml Cremefine,

1 Pck. Fix fur Zuricher Geschnetzeltes, 250 ml Fleischbruhe, Butter,
Currypulver, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

Fleisch waschen, trockentupfen u. in schmale Streifen schneiden, in
eine Gefriertite geben, mit Mehl bestauben u. durchschutteln. Zwie-
bel u. Knoblauch abziehen, fein wurfeln. Lauch waschen, in Ringe
schnelden Pilze putzen u.in Schelben schneiden.

1.

3 EL Butter in einer Pfanne zerlassen, Fleisch darin scharf anbraten,
herausnehmen, salzen u. pfeffern. Zwiebeln, Knoblauch, Lauch u.
Pilze in Butter diinsten. Cremefine u. Brihe zugiel3en, Fix einrihren,
aufkochen. Fleisch zugeben u. erwarmen.

Mit Salz, Pfeffer u. Currypulver abschmecken, Petersilie unterheben
u. Geschnetzeltes zu der Bellage servieren.
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