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Zurcher Geschnetzeltes

500 g Kalbsgeschnetzeltes
200 g Chapignons in Scheiben
schneiden

1 Zwiebel fein hacken

2 dl Bouillon
1,5 Weisswein
2 dl Rahm
Pfeffer, Butter, Salz, Wirze

Fleisch in Oel anbraten, wtrzen..
Auf Platten geben und im Ofen nachgaren

Butter im Bratensatz schmelzen. Zwiebeln darin andtinsten.
Champignons kurz mitdinsten, mit Mehlbestaube, gut mischen.
Mit Wein und Bouillon abloéschen. Die Sauce auf die Halfte
einkochen. Rahm beigeben. Wirzen. Sauce Uber das Fleisch
geben.

PS Man kann noch 200 g geschnetzelt Kalbsnieren beigeben.
Das ist Geschmackssache.
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