Schnitzel gefiillt mit Champignons und Schinken

Zutaten (fir 6 Personen):

- 6 Schweine- oder Kalbsschnitzel
- 6 Scheiben geraucherter Schinken
- 400 ml Sahne

- 600 g frische Champignons

- 2 Eier

- Paniermehl

- Salz

- Pfeffer

- Gemuisebriihe

- Butterschmalz

- 1 Kopf Brokkoli

- Kroketten

Frische Champignons sdubern und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit etwas heiffem Ol anbraten, dabei salzen und
pfeffern. Alternativ kénnen Pilze aus der Dose verwendet werden. Diese abgie[3en, das Pilzwasser fiir die spatere Sof3e
aufheben. Pilze salzen und pfeffern.

Schnitzel mit einem scharfen Messer einschneiden, sodass eine Tasche fiir die Fiillung entsteht. Das Fleisch mit einem
Fleischklopfer flach klopfen und mit Pfeffer und Salz bestreuen.

Die Schnitzel mit Schinken und der Halfte der Pilze fiillen und mit Hilfe einer Rouladen-Nadel verschlief3en. Eier aufschlagen
und in einem tiefen Teller verriihren, Paniermehl auf einen zweiten Teller geben. Schnitzel zundchst in den Eiern wenden und
anschliefend in Paniermehl walzen. In einer grof3en Pfanne in heilem Butterschmalz von beiden Seiten kurz anbraten.
Anschliefend im Ofen bei 150 Grad (Umluft) 1 Stunde garen.

In der Zwischenzeit die andere Halfte der Pilze im noch heiflen Butterschmalz anbraten. Frische Pilze mit etwas Gemiisebriihe
abléschen, bei der Verwendung von Dosen-Champignons mit Pilzwasser abléschen. Dann Sahne hinzufiigen, mit Pfeffer, Salz
und Gemiisebriihe abschmecken und kdcheln lassen. Ist die Sahneso[3e zu diinn, kann sie mit Mehlschwitze oder Speisestarke
angedickt werden.

Brokkoli sdubern, in Réschen teilen und in einem Dampfbad circa 8 Minuten dampfen. Als Beilage eignen sich Kroketten.

Anrichten: Brokkoli, Kroketten und Schnitzel auf Teller verteilen und die Pilzsof3e auf das Fleisch geben.
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