Sahne-Kdse-6Geschnetzeltes

Fiir 4 Portionen

500 g Schweinefleisch 2 kl. Dosen Champignons 2 kleine Zwiebeln
2 Becher siifle Sahne 1 groe Paprikaschote 250 ml Briihe
3 Sahne-Schmelzkise-Ecken  Salz, Pfeffer Paprikapulver
Knoblauchpulver Kriuter, Ol Saucenbinder, hell

Das Fleisch in Streifen schneiden und wihrenddessen das Ol in der Pfanne erhitzen. Das
Fleisch in dem Ol gut durchbraten.

Paprika, Zwiebeln klein schneiden und die Champignons gut abtropfen lassen.

Wenn das Fleisch durch ist, die Zwiebeln, die Champignons hinzufiigen und mitbraten.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Die klein geschnittene Paprika hinzufiigen und kurz mitbraten. Dann das Ganze mit der
Briihe abléschen und kurz aufkochen lassen.

Die Késeecken klein schneiden, in der Briihe schmelzen lassen und dann die Sahne hin-
zufiigen. Das alles 30 Min bei kleinster Flamme und unter rithren kocheln lassen. Zum
Schluss mit Kréutern (z.B. Petersilie, Majoran etc.), Knoblauchpulver abschmecken und
mit etwas hellem Saucenbinder andicken.
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