
 

 
 

 

Rehschnitzel mit Steinpilzen und Nüssen 
 

Das Rezept ist für 4 Personen berechnet. 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = 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 kräftig anbraten. Die Schnitzel 

 Salz herausnehmen und würzen. Warm stellen. 

 Pfeffer aus der Mühle  

 Paprika  

   

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

  ablöschen und einkochen lassen. 

   

2,5 dl Saucenrahm Den Schinken und die Steinpilze in die Brat- 

  pfanne geben und kräftig andämpfen. Den 

  Rahm dazugeben und aufkochen. 

   

50 gr. Baumnusskerne frisch Die Schnitzel auf eine vorgewärmte Platte 

  geben und mit der Pilz-/ Schinken- Sauce 

  überziehen. Mit grob gehackten Baumnüssen 

  überstreuen und sofort servieren. 

   

   

   

 

 

 

 

 

 

Beilage:   Gemüsebouquet 

 

 


