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Tino Schmidt

Geschnetzeltes vom Schwein mit frischen Pilzen

Zutaten:

4 kg
100 ml

5 1

2 1

1 kg
250 ¢
Zubereitung:

Streifen aus der Keule (und Nacken)
Salz, Pfeffer

Sonnenblumendl

gute Gemiise,- oder Fleischbriihe
Schlagsahne

Speisestirke zum Abbinden
Champignonstreifen / Ecken
Zwiebelwiirfel

Sonnenblumenol

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Sonnenblumendl in einem grofen Topf erhitzen,

die Fleischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen und scharf anbraten (es wird sich Fleischsaft

bilden und somit kann das Fleisch nicht mehr braten und Roststoffe / Aromen bekommen —

den Fleischsaft vollkommen reduzieren lassen bis es wieder anfingt zu braten). Die gute

Brithe angieflen und das Fleisch gar kocheln lassen. Sahne zugiefen, autkochen, mit

Speisestarke (im kalten Wasser angertihrt) abbinden.

In einer groflen Pfanne die Hilfte der Champignons scharf anbraten, verrihren, die Hilfte

der Zwiebelwiirfel zugeben und ebenfalls mit anbraten, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen —

zu dem Geschnetzelten geben und den Vorgang wiederholen (das Geschnetzelte nochmals

aufkochen).
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www.tinoschmidt.tv

Kochen. GenieRen. Erleben.



