	Rahmschnitzel vom Blech

	

	Zutaten für 12 Personen:


12 Schweineschnitzel

2 P. ger. Emmentaler/Greyerzer

200g Speck oder gek. Schinken

Champignons

3 B. Sahne

4 Stangen Lauch

1 P. Soßenpulver

Margarine oder Butter

Salz und Pfeffer 

Backzeit 35 Min. bei 160° im vorgeheizten Backofen
	

	Gut vorzubereiten für Feste.

	Zubereitung: 

Die Schnitzel halbieren, salzen, pfeffern und auf einem Backblech verteilen. Darüber eine Käseschicht streuen. In einer Pfanne den Speck, die Zwiebeln und Champignons dünsten. Die Masse über die Schnitzel verteilen. Den Lauch in Ringe schneiden und über die Zwiebel verteilen. Die Sahne erhitzen und mit dem Soßenpulver verrühren. Diese Masse ebenfalls über die Schnitzel gießen. Das Blech mit Alufolie abdecken und über Nacht kühl stellen.
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