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Zwiebel - Sahne - Schnitzel

aus dem Ofen

Die Schnitzel abwaschen, trocken tupfen und von beiden
Seiten wiirzen. In einer Pfanne von beiden Seiten etwas
anbraten. In eine flache Auflaufform geben.

Die Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden. In der
Pfanne goldbraun résten.

Die Sahne mit Créme fraiche und Wein verriihren. Mit
Knoblauchpulver wirzen und zu den Zwiebeln geben. Etwa 5
min kdcheln lassen, bis die Sauce etwas reduziert ist. Uber die  Zutaten fiir 4 Portionen:
Schnitzel geben, den Kase darlber streuen und im

vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 25 min backen.

Schweineschnitzel, & ca. 150g
Arbeitszeit ca. 25 Minuten (oder Putenschnitzel)

Gesamtzeit ca. 25 Minuten 200 ml Sahne
Schwierigkeitsgrad normal 4 groe Zwiebel(n)
Kalorien p. P. ca. 508
150 g Créme fraiche
200 ml Wein, weil} (od. Gemiisebriihe)
1 Msp. Knoblauch
150 g Kase, gerieben

Salz und Pfeffer

Rezept von: Nitseltrik


https://www.chefkoch.de/rezepte/1076531213348739/Zwiebel-Sahne-Schnitzel.html

