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Schnitzel- Pfeffer- Suppe
(ausprobiert von Ilona Launhardt)

1,2 kg Schweineschnitzel (statt Schnitzel kann man auch Kochschinken

verwenden), 3-4 EBL. Ol, Salz, Pfeffer,2 Zwiebeln 500g Chanpignons,3-4

EB]1 Mehl, 1 V2 1 Gemiisebriihe, 6 Gewiirzgurken, 1 EBI. eingelegte griine

Pfefferkorner, 100 g Schlagsahne, 2 EBS]. mittelscharfen Senf, Petersilie
zum Garnieren

Fleisch in Streifen schneiden im Ol Portionsweise anbraten, mit Salz u.
Pfeffer wiirzen- herausnehmen. Zwiebeln in Streifen, Champignons in
Scheiben schneiden im Bratfett unter gelegentlichem Umriihren ca. 5

Minuten braten, mit Salz u. Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestauben und
anschwitzen mit Briihe abloschen und aufkochen lassen, Geschnetzeltes
zufiigen und bei schwacher Hitze 10 bis 15 Min. kochen lassen.. Gurken

in feine Stifte schneiden und kurz vor Ende der Garzeit zusammen mit
den Pfefferkornern in die Suppe geben, Sahne unterrithren und mit Senf,
Salz und Pfeffer kraftig abschmecken mit Petersilie garniert servieren.

>Ilona’s Welt<
Ein Platz zum Austauschen von Ideen, Rezepten und vielem mehr !
Einfach mitmachen !



