Jdgerschnitzel

Fiir die Nudeln:

200 g Hartweizenmehl 3 Eigelb 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Pilzsauce:

1 Zwiebel 500 g gemischte Speisepilze 2 Zweige Thymian
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter 1 TL Tomatenmark
250 ml Fleischbriihe 50 g Creme-fraiche

Fiir die Schnitzel:

4 Schnitzel (Schweinehals) Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir den Nudelteig das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte eine Vertiefung ein-
driicken. Eigelbe, Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten.
Sollte der Teig zu trocken sein, noch 1-2 EL. Wasser untermischen. Nudelteig abdecken und 30
Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Anschliefend den Nudelteig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen und
zu Bandnudeln schneiden. Die Nudeln locker auf ein sauberes Geschirrtuch verteilen und zu-
néchst beiseite stellen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Hilfte der fein geschnittenen Zwiebel darin an-
schwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und Thymian zugeben.
Sobald die Pilze gut angebraten sind, aus der Pfanne nehmen, die Pfanne kurz zur Seite stellen.
Die Schnitzel plattieren und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

In einem Topf Wasser fiir die Nudeln zum Kochen bringen.

In der zur Seite gestellten Pfanne die restlichen Zwiebelwiirfel mit restlicher Butter anschwit-
zen, das Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Dann mit Fleischbriihe abléschen und die
Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen.

In einer weiteren Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten
je 3 Minuten braten.

Kochendes Wasser fiir die Nudeln salzen und die Nudeln ca. 3-4 Minuten kochen.

Gebratene Schnitzel aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz aus der Pfanne zum Saucenansatz
geben.

Creme fraiche und die Pilze zum Saucenansatz dazugeben, einmal aufkochen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Petersilie untermischen.

Die Schnitzel zugeben und in der Sauce aufwérmen.

Die Nudeln abgielen und abtropfen lassen.

Die Schnitzel anrichten, zur Hélfte mit Pilzen bedecken, mit der Sauce umgielen. Dazu die
Nudeln servieren.
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