Schweineschnitzel

im Schwarzwalder Schinken gebacken

auf Pfifferling-Risotto

SIE BRAUCHEN:

8 Scheiben Schwarzwalder Schinken

500 g Reis (Risottoreis)

100 g Parmesan

| Rezept fiir 4 Personen

chwarzwalder

enholz gerauchert
handgesalzen

¥

A £ A ||

Knoblauch und eine Schalotte schalen, in kleine Wiirfel schneiden und

: mit Olivendl in einem Topf hell anschwitzen. Reis hinzugeben. Kurz da-

4 Schweineschnitzel ' rauf alles mit Weilwein abloschen und unter standigem Rihren nach

- und nach mit Gemiisebriihe auffiillen (Garzeit ca. 20 Minuten).

von SCHWARZWALDHOF, geschnitten Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Jeweils

i 1 Schnitzel in 2 Scheiben Schwarzwalder Schinken wickeln und in einer

2 Knoblauchzehen | Pfanne rundherum anbraten. Schnitzel in eine feuerfeste Form legen

2 Schalotten und ca. 20 Minuten bei 180 °C—190 °C im vorgeheizten Bachofen garen.

Y Liter Weilwein Pﬂffgrlin_ge putzen, grolie dabei halbieren. Schalotte klein W.Urfeln und
i in Olivenol anschwitzen. Geputzte Pfifferlinge dazugeben. Mit Salz und

T Liter Gemusebrlihe | pfeffer wiirzen und etwas fein geschnittenen Schnittlauch hinzugeben.

500 g Pfifferlinge Nun Pfifferlinge in das fertig gegarte Risotto geben und mit Muskat

- abschmecken.

Olivendl | Etwas Risotto auf einen Teller geben. Schitzel in dicke Scheiben schnei-

% Bund Schittlauch,

in Rollchen geschnitten | 1y \wahiweise kann auch Hahnchenbrust- oder Schweinefilet ver-

Muskat

den und darauf legen. Etwas Parmesan darUber reiben.

wendet werden.
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