Natura-Beef

Jagerschnitzel

an einer Pilzsauce

4 Platzli a la minute
Fleischgewtirz (siehe Seite 130)
8 Tranchen Kochspeck

1 El Bratbutter

Pilzsauce

150 g frische Champignons

4 Tranchen Rohschinken

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 dl Rotwein

2 dl braune Sauce (siehe Seite 126)
1 El Paprikapulver

Salz und Pfeffer
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m Platzli wiirzen und mit je zwei Specktranchen be-
legen, etwas andriicken oder mit einem Zahnstocher
feststecken.

® In der heissen Bratbutter 2 bis 3 Minuten beidseitig
anbraten, herausnehmen und im auf 80 Grad vorge-

heizten Ofen warmstellen.

m Fiir die Pilzsauce die Champignons in feine
Scheiben und den Rohschinken in diinne Streifen
schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

m Champignons, Zwiebel und Knoblauch im Braten-
satz andunsten, mit Rotwein abloschen und mit der
braunen Sauce auffiillen. Sauce etwas einkdcheln
lassen und abschmecken.

m Fleisch aus dem Ofen nehmen und auf Tellern
anrichten, etwas Sauce dariibergiessen und den fein
geschnittenen Rohschinken darauf verteilen.

m Restliche Sauce separat servieren.

Dazu passen

Spitzli oder Teigwaren.
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