ZUTATEN:

6 Schweineschnitzel
100 g Baconwiirfel

200 g Champignons

5-6 kleine Gewiirzgurken
200 ml Briihe

1 TL Tomatenmark

1 Zwiebel

2 Spitzpaprika

2 Knoblauchzehen
etwas Salz, Pfeffer, Paprika
100 g Schmand

etwas scharfe Sofle
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ZUBEREITUNG:

Im heiflen Dutch Oven brédtst Du die in feine Strei-
fen geschnittenen Schweineschnitzel scharf an. Dazu ge-

sellt sich dann die Zwiebelwiirfel sowie der Speck.

Nun gibst Du die in Streifen geschnittene Spitzpaprika und die
fein geschnittenen Champignons, die klein gehackten Knob-
lauchzehen und Gewiirzgurken dazu. Abgeschmeckt mit dem
Tomatenmark und den Gewiirzen vermengst Du nun alles, gibst
dann 200 ml Brithe dazu und ldsst das Gericht bei geschlosse-

nem Deckel und geringer Hitze etwa 10 bis 12 min kdcheln.

Zu guter Letzt’ rithrst Du noch 100 g Schmand unter und
schmeckst den Gauner Teller noch mit etwas scharfer Sauce ab.
Wir  winschen Dir viel Spali beim Nachmachen

und gutes Gelingen. Einen guten Appetit.



