ZUTATEN:

4 Schweineschnitzel

4 rote Zwiebel

200 g Gratinkadse

2 Knoblauchzehen

1 Becher Creme Fraiche

400 ml Briihe

etwas  Salz und Pfeffer
2 EL Mehl

2 EL 0l
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ZUBEREITUNG:

Die Schweineschitzel werden mit etwas Ol im heiflen
Dutch Oven von beiden Seiten angebraten und da-

bei auch gleich mit etwas Salz und Pfeffer gewiirzt.

In der Zwischenzeit schneidest Du die Zwiebeln in Rin-
ge, die dann in den Dutch Oven wandern, nachdem Du
die angebratenen Schnitzel beiseite gelegt hast. Nun gibst

Du den in feine Scheiben geschnittenen Knoblauch dazu.

Wenn die Zwiebeln angebraten sind, dann gibst Du die
Brithe und den Creme Fraiche dazu. Das wird mit etwa
2 EL Mehl abgebunden bis es leicht simig wird. Jetzt le-
gst Du die Schnitzel dazu und regelst den Dutch Oven

bei geringer Unterhitze und mittlerer Oberhitze ein.

Nach 20 Minuten kommt der Kiase mit hi-

nein und wir bei grofler Oberhitze iberbacken.

Wir  winschen  Dir viel Spali beim Nachmachen

und gutes Gelingen. Einen guten Appetit.



