Kochen mit Klausi

Pikantes Rauberfleisch
Zutaten: (Fur 4 Personen)

500 g Schweineschnitzel, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 500 g Paprika,
400 g Champignons, Pfeffer, Salz, Paprikapulver scharf & smokey,

125 g Speckstreifen, 2-3 gr. Gewiirzgurken, Ol, 100 g Tomatenmark,
200 g Schmand, 250 ml Rinderbriuhe, 250 ml BBQ-Sauce, 1 gr. Chili,
Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:
1. Gemduse schalen. Zwiebeln klein, Knobi u. Chili fein wirfeln. Paprika

in Streifen, Pilze in Spalten oder Scheiben, Gurken in Stifte schnei-
den. Schnitzel beidseitig salzen u. pfeffern.

Speck in etwas Ol knusprig auslassen ZW|ebeIn Knobl Ch|I| Papri-
ka, Pilze u. Gewulrzgurken mitbraten (5 Min. abgedeckt). Tomaten-
mark einrihren u. kurz mitbraten. Mit Briihe, Sauce u. Schmand ab-
I6schen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikasorten u. Krautern wirzen.

en Bodeneiner Auflaform it Sauce bedeckén, die Schnizel
auflegen u. mit restl. Sauce bedecken. Auflauf bei 200°C im vorgeh.
Ofen ca. 25-30 Min. backen
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