Wiirzfleisch mit Schweine-Schnitzel

Fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel 1000 ml Gemiisebrithe 4 Schweineschnitzel 4 150 g
1 Lorbeerblatt 2 EL Butter 3 EL Mehl

100 ml Weifiwein Spritzer Zitronensaft  Salz, Pfeffer
Worcester-Sofle 100 g Gouda, gerieben

Zwiebel schilen und vierteln. Anschliefend mit Briihe, Fleisch, Lorbeerblatt, Salz und
etwas Pfeffer zum Kochen bringen. Alles 10 Minuten kocheln lassen.

Nun das Fleisch aus der Briihe holen und in 2 em grofie Wiirfel schneiden. Die Briihe fiir
spater aufbewahren.

Die Butter in einem Topf auslassen und das Mehl einriihren, kurz mitbraten und dann
mit Weilwein abloschen. 1 Kelle von der Briihe zugeben.

Die Fleischwiirfel und den Zitronensaft zugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5
Minuten kocheln lassen.

Tipp:

Ist das Wiirzfleisch zu dickfliissig gibst etwas mehr Briithe hinzugeben.

Zum Schluss mit Worcester-Sofle das Wiirzfleisch abschmecken.

Anschliefend in Schélchen geben und den Kiése dariiber verstreuen.

Abschlieflend fiir 5 Minuten bei 200 °C Ober-/Unterhitze im Ofen iiberbacken.
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