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Rehschnitzel mit Steinpilzen und Niissen

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

200 gr. Steinpilze frisch Die Steinpilze reinigen und in Scheiben
schneiden.

100 gr. Schinken gekocht Den Schinken in Streifen schneiden

500 gr. Rehschnitzel Die Bratbutter erhitzen und die Rehschnitzel

2 EL Bratbutter kurz, aber kraftig anbraten. Die Schnitzel
Salz herausnehmen und wiirzen. Warm stellen.
Pfeffer aus der Mlhle
Paprika

0,5dli Cognac Den Fond in der Bratpfanne mit dem Cognac

abléschen und einkochen lassen.

2,5dl Saucenrahm Den Schinken und die Steinpilze in die Brat-
pfanne geben und kraftig andampfen. Den
Rahm dazugeben und aufkochen.

50 gr. Baumnusskerne frisch Die Schnitzel auf eine vorgewarmte Platte
geben und mit der Pilz-/ Schinken- Sauce
Uberziehen. Mit grob gehackten Baumniissen
Uberstreuen und sofort servieren.

Beilage: Gemisebouquet



