
DUTCH
OVEN

2 20”	 EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

6	    S chweines chnitze l 
100  g 	    B aconwür fe l 
200  g 	    C hampig nons 
5-6 	    k le ine  G e würzgurken 
200  m l    Br ü he 
1  TL 	    Tomatenmark 
1 	    Zwieb e l 
2 	    Spitzp apr i ka 
2 	    Knoblauchzehen 
e twas 	    Sa lz ,  Pfe f fer,  Papr i ka 
100  g 	    S chmand 
e twas 	    s char fe  S oße

Im he ißen  D utch  O ven brät s t  D u d ie  in  fe ine  St re i -

fen  ges chnit tenen  S chweines chnitze l  s char f  an .  D azu  ge-

s e l l t  s i ch  dann d ie  Zwieb e lwür fe l  s owie  der  Sp e ck . 

 

Nun g ibst  D u d ie  in  St re i fen  ges chnit tene  Spitzp apr i ka  und d ie 

fe in  ges chnit tenen  C hampig nons ,  d ie  k le in  gehackten  Knob-

lauchzehen  und G e würzgurken  dazu.  Abges chme ckt  mit  dem 

Tomatenmark  und den  G e würzen  ver mengst  D u nun a l l e s ,  g ibs t 

dann 200  m l  Br ü he  dazu  und l äss t  das  G er icht  b e i  ges ch loss e-

nem D e cke l  und  ger inger  Hitze  e twa  10  bi s  12  min  kö cheln . 

 

Zu  guter  L e tz t´  r ü hrst  D u no ch  100  g  S chmand unter  und 

s chme ckst  den  Gauner  Te l l er  no ch  mit  e twas  s char fer  Sauce  ab. 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 

GAUNER TELLER


