Club kochender Manner©

Winzer-Schnitzeltopf

Zutaten fur 4 Personen:

4 Schweineschnitzel a 125 g
Salz, Pfeffer

1Ei

ca. 100 g Paniermehl
2 EL Butter

3 Zwiebeln

200 g Schinkenwdrfel
400 g Champignons
150 ml Weildwein
250 ml Sahne
Majoran

1 ¥ EL Mehl

Beilage: --> Reis

Zubereitung:

Schnitzel halbieren, etwas flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zunachst in
verquirltem Ei und anschlie3end in Paniermehl wenden.

Schnitzel in der Butter von jeder Seite ca. 3-4 Minuten goldbraun braten und in eine
gefettete Auflaufform geben.

Zwiebeln in Ringe schneiden und im restlichen Bratfett mit den Schinkenwdrfeln anbraten.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Champignons putzen, je nach Grof3e evil. halbieren, zugeben, und unter Wenden
mitbraten und dann mit Mehl bestauben.

Weilwein und Sahne angiel3en kurz mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Pilz-Sol3e Uber die Schnitzel geben und ca. zehn Minuten im Ofen Gberbacken.
Beilage: Reis

Bon appé tit!
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