KARNTNER HOCHZEITSSCHNITZEL

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

Schnitzel:

* 4 Schweinsschnitzel

* 8 diinne Scheiben Selchkarree

* 1 Zwiebel

« 120 g Topfen

« 1 gehaufter EL gemischte frische
Krauter (Oregano, Petersilie,
Basilikum, Schnittlauch, Thymian)

» etwas Sonnenblumendl

« Zahnstocher

Krauter-Rahmsauce:

1 kleine Zwiebel

e 2 EL Butter

¢ 1 Schuss WeilRwein

« 1/4 | Rindsuppe, instant

* etwas Mehl

* 120 ml Sauerrahm

« 1 gehaufter EL gemischte frische
Krauter (Oregano, Petersilie,
Basilikum, Schnittlauch, Thymian)

« 2 T Langkorn-Wildreis-Mischung
* 1 Zwiebel

* Salz
* Pfeffer

Zubereitung:

Fir die Schnitzelfille, Zwiebeind Kréauter fein schneiden und mit dem Topfen gurtithren. Mi
Salz und Pfeffer wirzen.

Schnitzel unter Klarsichtfolie vorsichtig diinn kfep, salzen und pfeffern. Jedes Schnitzel r
Scheiben Selchkarree belegen. Je einen Loffel Telifauterfiillein die Mitte der Schnitzel setze
zusammenklappen und mit Zahnstochern fixieren.

Den Wildreis mit einer geschélten ganzen Zwiebejésalzenem Wasser garen. Zwiebel vor
Servieren entfernen.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, die Seéindain bei nicht zu starker Hitze beidse
goldbraun braten (8- Minuten pro Seite). Danach die Schnitzel aus Efanne nehmen ul
warmbhalten.

Fur die KrauteRahmsauce die Krauter fein schneiden. Zwiebel sohdein hacken und i
Bratenruckstand glasigunsten. Mit Mehl stauben, mit WeiRwein ablésched wmit Rindsupp
aufgie3en. Die Sauce einmal aufkochen lassen, HatiacTemperatureduzieren, gehackte Krau
und Sauerrahm zugeben und kurz kdcheln lassenidiSalice etwas eingedickt ist. Mit Sailad
Pfeffer abschmecken.

Die gefiillten Schnitzel mit der Krauter-Rahmsaund Wildreis anrichten und servieren.




