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Putenschnitzel gefillt mit Pilzen

Das Rezept fur die Putenschnitzel gefillt mit Pilzen ist eine raffinierte Hauptspeise. Das einfache
Gericht ist ein wahrer Leckerbissen.

Verfasser: kochspezi
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

4 Stk. Putenschnitzel
150 g Champignons (oder andere Pilze)
1 Stk. Zwiebel

1 Bund Petersilie

2 Stk. Eier
1 Schuss Milch
100 g Mehl

Pflanzendl

Zubereitung

1. Fur die Putenschnitzel gefullt mit Pilzen nach Pariser Art die Champignons putzen und klein
zerschneiden. Die Zwiebel schalen und fein zerhacken. Die Schnitzel in Frischhaltefolie und
Fleischklopfer vorsichtig plattieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Champignons einige Minuten diinsten.
Gehackte Petersilie zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Pilze Fullung auf einer Halfte vom Schnitzel verteilen und zusammen klappen. Mit einem
Zahnstocher fixieren.

4. Die Eier mit einem Schuss Milch mit einer Gabel verquirlen. Die Putenschnitzel zuerst in Mehl
dann in den Eiern wenden.
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/champignon-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/eier-rezepte

g rezepte

5. In einer Pfanne mit erhitztem Pflanzendl beidseitig goldbraun braten. Die gefullten Schnitzel
mit Blattsalat servieren.

Tipp

Als Beilage zu den gefiillten Putenschnitzel Petersilie Kartoffel und Preiselbeermarmelade reichen.
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