Schnitzel Wiener Art mit Champignon-Rahm-Sofle

Fiir 4 Portionen

Schnitzel:

4 Schweineschnitzel (& 180 g) 100 g Paniermehl 100 g Weizenmehl

2 Eier (Grofie M) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

250 ml neutrales Ol

Sofle:

350 g Champignons 1 mittelgrofle Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie

6 Scheiben Bacon 75 g Bergkise 2 EL neutrales Ol

2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer 100 ml trockener Weiflwein
200 ml Sahne 200 ml Rinderfond Speisestirke

Schnitzel klopfen: Fiir die Schnitzel das Fleisch zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie oder einem
aufgeschnittenen Gefrierbeutel mit der flachen Seite des Fleischklopfers schon diinn ausklopfen.
Paniermehl und Weizenmehl auf je einem tiefen Teller verteilen. Auf einem dritten Teller die
Fier verschlagen und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch panieren: Die Schnitzel erst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann
durch die gewiirzten Eier ziehen und abschliefend im Paniermehl wélzen, dabei die Brosel nur
leicht andriicken. Nebeneinandergelegt beiseitelegen.

Sauce vorbereiten: Fiir die Sauce die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier tro-
cken abreiben und je nach Grofle vierteln oder achteln. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und nach Belieben mit oder ohne Sténgel
fein schneiden. Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden. Den Bergkise entrinden und
reiben oder in feinste Streifen schneiden.

Champignons und Speck anbraten: Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin
bei starker Hitze anbraten, bis sie Farbe nehmen. Die Temperatur reduzieren, die Pilze auf einer
Pfannenseite zusammenschieben und die Zwiebeln auf der freien Pfannenseite mit den Speck-
streifen bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis die Zwiebeln glasig sind, dabei den Pfanneninhalt
mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Abloschen: Mit dem Weiiwein abléschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen.
Sahne und Rinderfond angielen, die Sauce bei niedriger Hitze 10-15 Minuten kécheln lassen.
Schnitzel anbraten: Inzwischen fiir die Schnitzel das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und
die Schnitzel darin nacheinander von beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten goldbraun braten (siehe
Tipp). Dabei die Pfanne sanft hin und herschwenken und dadurch die Schnitzel immer wieder
mit dem heiflen Fett begieBen. Beim Wenden darauf achten, die Panade nicht mit einer Gabel
einzustechen. Die Schnitzel aus dem Fett heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kise zur Sauce geben: Den geriebenen Bergkése in der Sauce schmelzen lassen, dabei kriftig
durchriihren, bis sich der Kése richtig aufgelost hat. Die Sauce noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nach Belieben die Speisestdrke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die
Sauce damit binden. Abschlieend zwei Drittel der Petersilie unterheben.

Anrichten: Die Schweineschnitzel Wiener Art auf Tellern anrichten, mit der Champignonrahms-
auce begieflen und mit der restlichen Petersilie bestreut servieren Tipp: Bei Benutzung von zwei
oder mehr Pfannen zum gleichzeitigen Braten das Ol pro Pfanne rechnen und die Gesamtmenge
entsprechend erhohen.
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