Club kochender Manner©

Wirzige Kaseschnitzel mit Rahm

Zutaten fiur 4 Personen:

2 Zwiebeln

4 grol3e, dinne Schweineschnitzel /a 180 g
4 Scheiben Miinsterkése (a ca. 30 g)
4 Scheiben Serranoschinken

2 EL mittelscharfer Senf

3 EL Mehl

200g Spatzle

50 g Butterschmalz

100 ml Weildwein

200 ml Bruhe

200 ml Sahne

2 EL Starke

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Schnitzel abbrausen, abtupfen.
Salzen und pfeffern und mit Senf bestreichen. Mit je 1 Scheibe Minsterkase und
Schinken belegen. Schnitzel zusammenklappen, mit Zahnstocher feststecken und in
2 EL Mehl wenden.

Salat putzen und waschen. Aus den Zutaten eine Salatsol3e zubereiten, und vor dem
servieren den Salat in die Salatsof3e geben und kraftig mischen.

Spatzle nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. 40 g Butterschmalz erhitzen
und Schnitzel je Seite 4-5 Minuten darin braten, herausnehmen und warm stellen.
Weil3wein, Briilhe und Sahne ins Bratfett geben und aufkochen lassen. Die Sol3e mit
angeruhrter Speisestarke binden.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zwiebeln im tbrigen Mehl wenden. Restliches Butterschmalz erhitzen, Zwiebelringe
darin knusprig braten. Spéatzle abgiel3en, gut abtropfen lassen. Mit Schnitzeln,
Rahmsol3e, Salat und den Zwiebelringen anrichten.

Nach Wunsch mit Petersilie garnieren.

Bon appé tit!
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