FW 410123

RAHMSCHNITZEL ""BELLE EPOQUE'

Zutaten: 8 Schweinscarrépldtzli a ca. 60 g
Salz, Aromat
Pfeffer aus der Miihle
Paprika
2 EL eingesottene Butter
Mehl zum St&duben
Sauce: 250 g frische Champignons (blattrig schneiden
und in einem Mehl-Wasser-Gemisch gut wa-
schen, damit sie schdn weiss bleiben.)
1 kleine Zwiebel, superfein gehackt
Salz, Aromat
Pfeffer aus der Milhle
1 dl1 wWeisswein
1-2 41 Rahm
1 EL Mehl

1 EL Peterli, fein gehackt

Garnitur: 4 gefiillte Oliven

4 Silberzwiebeln

4 kleine Holzspiesse

2 kleine Ananasscheiben, in Viertel
Zubereitung:

Die Plitzli gut wiirzen und mit Mehl stduben. In eingesottene
Butter rasch braten. Aus der Pfanne nehmen und auf eine vorge-
warmte Platte anrichten. Bratensatz mit Zwiebeln in eingesotte-
ne Butter leicht diampfen. Dann die gut gewaschenen Champignons
beifiigen und rasch dimpfen. Mit Salz und Pfeffer wlirzen und mit
Mehl stduben, dann mit Weisswein abldschen und etwas einkochen
lassen. 2Zum Schluss mit Rahm verfeinern und ca. 10 Minuten leicht
kdcheln lassen.




