Rezept Barnys Schnitzel-Pilze-Pfanne

Zutaten ( fiir 3 Personen) :

* 400 gr Schweineschnitzel
* Olivendl, Paprika

Fir die Sofe:

* 1 TL Gemiisebriihe instant

* Frischkise Krauter (ca 150 gr)

* Schmelzkédse Champignons ( ca 150 gr)

* 1 Packung frische Spitzle aus dem Kiihlfach (400 gr)

* Pilze nach Geschmack (ich hatte Champis und
Pfifferlinge

* Zwiebel

* Kochsahne

Zubereitung:

Zuerst wird das Schnitzelfleisch in Stiicke geschnitten, nicht zu grofle, dass man alles nachher mit
der Gabel essen kann. Das Schnitzelfleisch habe ich dann in Olivendl und Paprika eingelegt. Das
jetzt etwas ruhen lassen. Das Fleisch dann in einer Pfanne (oder einem Wok) in Olivendl und
etwas Butter anbraten bis es schon Farbe hat. Dann dasFleisch raus aus der Pfanne und dann in
eine Schiissel. Das Bratenfett unbedingt in der Pfanne lassen!

In die Pfanne mit dem Bratenfett jetzt die kleingeschnittenen Pilze und eine gewiirfelte Zwiebel
anbraten und immer rithren. Wenn alles Farbe angenommen hat, dann 1 TL Gemiisebriihe instant
in ein Gefiss, etwas kochendes Wasser aus dem Wasserkocher riiber (ca 100 ml) und zur Seite
stellen. Dann alle Spétzle in die Pfanne und auch anbraten. Kurz darauf die Gemiisebriihe und die
Sahne mit in die Pfanne, alles autkochen und einige Minuten kocheln, bis alles eindickt. Riihren
nicht vergessen !

Wenn die Fliissigkeit gut reduziert ist, eine Packung Frischkise Krauter und dann das gebratene
Fleisch dazu, weiter kochen lassen und vorsichtig rithren. Zu guter letzt 2 EL Schmelzkése
Champignons dazu, alles noch wenige Minuten kdcheln und umriihren, bis alles schon schlotzig
ist !

Und dann auf den Teller und Guten Appetit !





