Schnitzel-Pfanne

Fiir 12 Portionen
12 grofle Schweineschnitzel Salz, Pfeffer, Butter 12 Scheiben Kése

1 kg Champignons 3 Zwiebeln 250 g Bacon
4 Stangen Porree 750 ml Schlagsahne 250 g Schmand
Paprikapulver, edelsiif3 Curry 2 Pck. Jagersauce, (Fertigprodukt)

Schnitzel waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fettpfanne des Backofens einfetten, die rohen Schnitzel nebeneinander hineinlegen und auf je-
des Schnitzel eine Scheibe Chesterkise legen. Pilze putzen, mit Kiichenkrepp abreiben und in
Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln, Speck wiirfeln. Speck, Zwiebeln und Cham-
pignons in einer Pfanne anbraten, mit Pfeffer wiirzen, anschlieffend iiber die Schnitzel verteilen.
Porree putzen, waschen, das Griin entfernen und nur das Weifle in Ringe schneiden, auch auf den
Schnitzeln verteilen. Sahne und Schmand verriihren, mit Salz, Pfeffer, Paprika, Curry wiirzen.
Jagersauce in die kalte Sahne einriihren und iiber die Schnitzel in der Fettpfanne gieflen.

Das Ganze abgedeckt 24 Stunden ziehen lassen. Am n#chsten Tag die Schnitzelpfanne im Back-
ofen bei 180°c etwa 90 Minuten garen.

Dazu passt Rohkostsalat, Reis oder Baguette.
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