Paprika-Schnitzel

Fiir 4 Personen:

4 Zwiebeln 2 rote Paprika 500 g Champignons
6 EL Ol 6 EL Mehl 3 EL Tomatenmark
150 ml trockener Weilwein 300 ml Gemiisebrithe Salz

1 TL Edelsiilpaprika 3 TL Chilipulver 3 TL Cayennepfeffer

8 Schweineschnitzel (a 80 g) Pfeffer

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einem Briter erhitzen. Zwiebelwiirfel darin an-
diinsten.

Paprika und Champignons zufiigen, 3 Minuten braten. 2 EL. Mehl und Tomatenmark zufiigen,
anschwitzen. Mit Wein abléschen und einkdcheln lassen. Dann Brithe zugielen und 10 Minuten
kocheln. Sofle mit Salz, Paprikapulver, Chilipulver und Cayennepfeffer wiirzen.

Schnitzel waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel in
4 EL Mehl wenden. 4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin unter Wenden 6 Minuten
braten.

Schnitzel und Sofle auf einer Platte anrichten. Dazu schmecken Kroketten.
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