VOLKETSWIL

Rehschnitzel Bonvin

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Zutaten:

Sauce:

2 EL Kochbutter
30 g. Schalotten (kleine Zwiebeln)
1,2dl.  Rotwein

2 KL Dijonsenf (scharfer Senf)

4 dl. Wildfond

2 dl. Vollrahm

Fleisch:
2 EL Oel
12 Rehschnitzel a 45 g.

Salz, Pfeffer

1-2 EL  Cognac

Zubereitung:

erwarmen

fein hacken, zur Butter geben und kurz
andampfen
abldschen und fast einkochen lassen

zugeben, kurz verriihren

in einer Pfanne auf die Halfte einkochen
lassen und beiflgen, die Sauce aufkochen
lassen

darunterrihren und alles bis zur
gewinschten Dicke einkochen lassen.

in einer Bratpfanne erhitzen

Schnitzel wiirzen und im heissen QOel ca.
1-2 Min. braten, wobei sie im Innern noch
leicht blutig sein sollen. Das Oel auf ein
Haushaltpapier abgiessen.

Uber die Schnitzel geben und mit einem
Zundholz entflammen.

(Vorsicht: Nie unter einem Dampfabzug
flambieren !!!)

Sauce Uber die Schnitzel geben, mischen.
Eine Halfte der Sauce separat, den Rest mit
den Rehschnitzel servieren.
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