Kochen mit Klausi

Was den Franken sSchmeck:

Spessarter Schnitzelpfanne

Zutaten: (Fir 5-6 Personen)

- 8 Schweineschnitzel (& 125 g), 400 g br. Champignons, 3 Knobizehen
- 3 Zwiebeln, 2 Stangen Lauch 300 g gerauch. Speck, Ol, Salz, Pfeffer,
- 1 Pck. Cheddarkéase, 750 ml Cremefine, 250 ml Milch, 1 EL Bratensaft
- 2 Pck. Fix fur Jagersauce, 1 Pck. Fix fir Rahmsauce, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi in kleine Wiurfel, Speck in Strei-
fen, Lauch in Ringe, Pilze in Spalten schneiden. Fleisch waschen,
trocknen u. in heiRem Ol kurz beidseitig anbraten, salzen. Schnitzel
in eine Auflaufform Iegen salzen pfeffern u. mit dem Kase belegen

2. Speck knusprlg anbraten ZW|ebeIn Lauch, Pilze u. Knobl nachel-
nander mitbraten. Salzen u. pfeffern. Alles auf den Schnitzeln vertei-
len. Saucen mit Bratensaft in Cremefine u. Milch anrihren u. Gber
dle Schnltzel gleBen Abgedeckt fur 24 Std. kuhl ziehen lassen.
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