Kochen mit Klausi

Jagerschnitzel mit Pilzsauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g Schweineschnitzel, 40 g Schinkenwdurfel, Kreuzkimmel, Salz,
- Pfeffer, Mehl, 2 Eier, Paniermehl, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, Ol,
- 400 g Champignons, 100 ml Weil3wein, 1 Pck. Fix fur Jager-Sauce,
- 250 ml Kochcreme, 2 TL Senf, Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:

1. Gemduse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Champignons vier-
teln oder in Scheiben schneiden.
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2. Fleisch waschen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer u. Kreuzkimmel
wilrzen. Ei u. 1 EL Wasser verquirlen. Fleisch in Mehl, dann in Ei u.
Paniermehl wenden. Panade gut andricken.
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3. Schinken in Ol abraten, Zwiebeln u. Knobi mitdiinsten. Pilze zufiigen

u. mitdiinsten. Mit Kochcreme abldoschen, Fix einriihren, aufkochen,
mit Wein verlangern, mit Salz, Pfeffer, Krautern u. Senf wirzen.
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4. Fleisch in Butterschmalz von jeder Seite 4-5 Min. goldbraun braten.

Tipp des Chaoten: Dazu Knopfle und Feldsalat servieren!
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