Kaiser-Schnitzel

Fiir 4 Portionen:

8 Schweineschnitzel 200 g Speck, fleischig 250 g Pfifferlinge

1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe Petersilie, gehackt
Mehl Wein, rot Muskat, Suppenwiirze

Fine beschichtete Pfanne erwirmen, den kleinwiirfelig geschnittenen Speck hineingeben und
auslassen, bis er knusprig ist. Klein geschnittene Zwiebel hinzufiigen und hellbraun résten, dann
die Pilze dazu geben, kurz weiterrésten. Petersilie dazu, mit Mehl bestduben und mit etwas
Wasser und Rotwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Suppengewiirz abschmecken.
Die leicht geklopften Schnitzel mit einer Seite in Mehl tauchen, auf dieser Seite zuerst braten,
wenden und auf der anderen Seite kurz braten; mit Sofle begieflen und servieren.
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