Kochen mit Klausi

Tessiner Ofenschnitzel nach Klausi Art

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

500 g Schweineschnitzel (4 Stick), 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
5 Scheiben Maasdammer, Salz, Pfeffer, 250 g Champignons, Mehl,
- 3-4 EL Tomatenmark, je 1 EL Fleisch- &Gemusebrihe, Olivendl,

- 1 Becher Schmand, Majoran, Oregano, 1 EL TK-Basilikum

Zubereitung:

1. Schnitzel waschen, trocknen, salzen u. pfeffern. Mit Mehl bestauben.
Zwiebel u. Knobi abziehen, fein wirfeln. Pilze putzen, vierteln.
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2. Schnitzel in heiBen Ol 3 Min. je Seite anbraten u. mit Majoran u. Ore-
gano bestreuen u. in eine Auflaufform geben. Kasescheiben zertei-
len u. darauf legen.
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3. Bruhen in 700 ml heiBes Wasser einrithren. Zwiebeln u. Knobi in Ol
glasig dinsten, Pilze mitdinsten. Tomatenmark mitbraten, mit 2 EL
Mehl bestauben u. anschwitzen. Mit Brithe nach u. nach unter RUh-
ren abléschen. Schmand einriihren u. die Sauce Uber das Fleisch
gielRen. Bei 180°C Umluft 40 Min. im vorgeheizten Ofen backen.
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Tipp des Chaoten: Mit Birlauch-Bandnudeln reichen!

5‘1-‘;
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