Kochen mit Klausi

Ofenschnitzel mit Pfifferlingsrahm

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 3-4 Putenschnitzel, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 1 Stange Lauch, Salz,
- Pfeffer, 1 rote Paprika, 60 g Schinkenwdurfel, 1 Glas Pfifferlinge,

- 250 ml Cremefine, 200 ml Gemusebrihe, 80 ml Weillwein,

- 1 Pck. Fix fur Pfifferlingsauce, 1 EL helle Sauce, TK-Petersilie,

- 150 g geriebener Gratin-Kase

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel, Knobi fein, Paprika klein wurfeln. Lauch in
Ringe schneiden. Fleisch waschen, trocknen, salzen u. pfeffern.
Pfifferlinge abgielRen.

2. Schlnkenwurfel in etwas Ol knusprlg anbraten ZW|ebeIn u. Knobl
mitbraten. Pfifferlinge, Lauch, Paprika mitbraten. Mit Cremefine u.
Bruhe abléschen. Fix u. helle Sauce einrihren. Aufkochen, 10 Min.
unter Ruhren eindicken lassen. Mit Wein verlangern. Salzen,
pfeffern, Petersilie unterheben.

3. Etwas Sauce in eine Auflaufform geben Schnltzel einlegen u. restl
Sauce Uber die Schnitzel geben, Kase dartber verteilen u. bei 200°C
ca. 30 Mln uberbacken
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