Sahnehering

Sahnehering oder auch Heringsstipp ist ein ein klassisches
deutsches Gericht, bei dem Salzheringe oder Matjesfilets Uber
Nacht in einer Sauce aus Sahne, Apfeln und Zwiebeln eingelegt
werden. Zu Pellkartoffeln serviert, ist dieser Heringssalat
ein absolutes Gedicht. Also ab zum Fischgeschaft, Hering holen
und euren eigenen Sahnehering marinieren.

Apfel-Rotkohl

Es schmeckt nach Kindheit, fruchtig und wirzig zugleich. Wenn
es Rotkohl gab, duftete das ganze Haus nach Gewlrzen und man
wusste schon Stunden vorher, was fur einen gleich fur
Gaumenschmaus erwarteten wirde. Holt euch diesen Geschmack
zuruck auf den Teller und genielBt eins der schonsten
Traditionsgerichte.

Knusprig paniertes Schnitzel
mit Jagersauce

Wer liebte es nicht, als wir noch klein waren? Ein saftig
gebratenes Schnitzel in knuspriger Panade — am liebsten mit
einer selbstgemachten Jagersauce! Und so gibt es kostliche
Jagerschnitzel ab sofort nicht mehr nur im Gasthaus, sondern
jetzt auch in euren eigenen vier Wanden.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/11/sahnehering/
https://einmalnachschlagbitte.com/2018/11/25/apfel-rotkohl/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/06/10/schnitzel-mit-jagersauce/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/06/10/schnitzel-mit-jagersauce/

Zutaten (4 Portionen): 700 Gramm Schnitzelfleisch | 2 Eier |
120 Gramm Mehl | 200 Gramm Paniermehl | 1 Zitrone | 500 Gramm
Champignons | 4 rote Zwiebeln | 3 Teeloffel Paprikapulver |
Salz | Pfeffer | 100 Milliliter WeilBBwein | 200 Milliliter
Sahne | 1 Handvoll frisch gehackter Petersilie | 2 Essloffel
Tomatenmark | 75 Gramm Butter

Zubereitung (45 Minuten): 1) Zwiebeln schalen und fein hacken.
2) Champignons putzen und in Scheiben schneiden. 3) Petersilie
waschen, trocknen und fein hacken. 4) Zwiebeln in Butter
braten, bis sie glasig sind. 5) Tomatenmark hinzugeben, kurz
untermengen und anschliefend mit WeiBwein abldéschen. 6) Sahne

und Petersilie hinzugeben und mit zwei Essloffeln Mehl
abbinden. 7) Alles mit Paprikapulver (ca 3 Teeloffel) sowie
Salz (ca. 3 Teeloffel) und Pfeffer (ca. 1 Teeloffel)
abschmecken und auf kleiner Flamme kocheln 1lassen. 8)
Schnitzelfleisch in 4 gleichmaBige Scheiben schneiden und
platt klopfen. 7) Schnitzel salzen und pfeffer sowie
anschlieBend mehlieren. 8) Verquilrt die Eier und zieht die
mehlierten Schnitzel durch die Masse um sie anschliefend
direkt zu panieren. 9) Lasst die Butter in einer heillen Pfanne
schmelzen und backt die Schnitzel darin von beiden Seiten
goldbraun. 10) Schnitzel mit frischen Zitrone und Jagersauce
servieren.

Jetzt noch mehr Gerichte mit Champignons oder gleiche alle
Pilzgerichte entdecken!

Nahrwerte/Portion: 880 Kalorien | 46,3 Gramm Fett | 71,2 Gramm
Kohlenhydrate | 73,1 Gramm Eiweifls


https://einmalnachschlagbitte.com/?s=Champignon
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=Pilz

