g rezepte

Rahmgeschnetzeltes

Das vielseitige Rahmgeschnetzelte kann mit wechselnden Beilagen serviert werden. Fir das Rezept
eignen sich ferner verschiedene Fleischsorten.
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Zutaten

750 g Schweinefleisch
250 g Gemduse (gekocht und nach Belieben)
1 Stk. Zwiebel

1 TL Kapern

1 TL Sardellenpaste
200 ml Sauerrahm
0.5 EL Mehl (bei Bedarf)

1 Spritzer Zitronensaft

50 ml Weilwein
200 ml Geflugelsuppe
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1 EL Butter (zum Braten)

1 EL Ol (zum Braten)

1 Bund Krauter (zum Garnieren)

Zubereitung

1. Ein Rahmgeschnetzeltes ist preiswert und lecker zugleich. Hierfur zuerst das Fleisch in
gleichmalfiige Streifen schneiden und anschlieRend pfeffern und salzen. Die abgepeliten
Zwiebeln und die Kapern in feine Wirfel schneiden, die Pfefferkdrner mithilfe eines Messers
zerdrucken.
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/schweinefleisch-rezepte
/gemuese-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/kapern-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3GQLLH4
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2. Jetzt Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und das Fleisch kurz und kréaftig anbraten. Es sollte
innen noch etwas rosa sein. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie abdecken
und warm halten.

3. Zu dem Bratensaft Butter und die Zwiebelwiirfel beifligen und hell anschwitzen. Dann die
Sardellenpaste und die Kapernstiicke untermengen und mit WeiRwein und Zitronensaft
abloschen. Die Mischung kurz aufkochen lassen, dann mit der Suppe auffillen und erneut
aufkochen lassen.

4. In der Zwischenzeit den Rahm mit Mehl glatt rithren, in die Sauce geben und unter standigem
Ruhren einkochen lassen. Je nach Geschmack Gemuse hinzufligen und erneut
abschmecken. Jetzt das Fleisch hineingeben und das Ganze nochmal kurz erwarmen. Zum
Schluss auf vorgewarmte Teller geben und mit gehackten Krautern dekorieren.

Tipp

Als Beilage fur das Rahmgeschnetzelte passen Spatzle sehr gut.
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