Lungauer Schnitzel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Salzburger Gerichte ~ Saison: Sommer Herbst  Fur: 6 Personen

Zutaten
. 6 STU ECK ......... SChW el neSCh mtzel ...........................................
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Zubereitung

1. Pilze in Butter anrosten bis die gesamte Flissigkeit verdampft ist. Zwiebel dazugeben und résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Das Schnitzelfleisch klopfen, salzen und pfeffern und mit der Zwiebel/Pilzmasse fiillen. Gut verschlieBen und in Ol anbraten.

3. Schnitzel herausgeben. Bratenriickstand mit Weifwein aufgieBen. Obers dazu geben und gut einkochen lassen.

4.  Mit Mehl etwas binden, nochmals nachwiirzen. Schnitzel in die Sauce legen und kurz in der Sauce aufwarmen.
5. Kurz vorm Servieren Petersilie dariber streuen.

Mit Spétzle und Salat servieren.



