	Sahneschnitzel mit Champignons und Käse überbacken

	

	Zutaten für das Rezept:
Für 4 Personen

4 dünne Kalbs- oder Schweineschnitzel

1/4 – 1/2 Pfund Hackfleisch oder grobe Bratwurstfülle

1 große Zwiebel

125 g Champignons

1/8 l süße Sahne

grob geriebener Schweizerkäse oder 2-3 Scheiben Käse zum Überbacken

Salz, Pfeffer, Muskat, Fondor, Paprika

Zubereitungszeit: 30 Minuten
	Bild fehlt noch!

	 

	Zubereitung: 
· Schnitzel würzen und in eine gefettete, feuerfeste Form legen 

· Gewürztes Hackfleisch oder Bratwurstfülle über jedes Schnitzel streichen 

· Zwiebelwürfel und Champignons darüber streuen 

· mit Sahne übergießen und zum Schluß den Käse daraufgeben 
· Bei 225 Grad im Backofen auf der untersten Schiebeleiste bei offenen Topf garen 

· Garzeit 35-40 Minuten.

 

Anstelle von Käse kann man die Schnitzel auch mit Weckmehl und Butterflöckchen bestreuen.
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Kochbuch von Armin Schwerdt


