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Gefillte Rindsschnitzel mit
Rotwein-Zwiebelsauce
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Fir die Sauce Zwiebel schélen, halbieren und in gleich dicke Spalten schneiden. Fir
die Fiille den Kéase mit Senf vermischen. Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
behutsam klopfen. Auf einer Halfte der Schnitzel die Fille verteilen. Schnitzel
zusammenklappen, Rander zusammendriicken und mit Zahnstochern fixieren.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ol beidseitig braten. Aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Wiirfel Knorr Goldaugen Rindsuppe fein zerbroseln und im
Bratriickstand anschwitzen. Mit 250 ml Rotwein abloschen und aufkochen. Zwiebel und
Thymian zugeben und die Sauce ca. 1 Minute kocheln. Sauce durch Einrithren von der
kalten Butter binden. Schnitzel einlegen und kurz ziehen lassen. Schnitzel mit der
Sauce anrichten.
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ZUTATEN

1 rote Zwiebel
3 EL Bergkéase gerieben
1TL Dijon-Senf

2 Stk. Rindsschnitzel (4
150 g) Frischhaltefolie

Zahnstocher
Jodsalz, Pfeffer
2 EL Ol

2 Wirfel KNORR
Goldaugen Rindsuppe

250 ml Rotwein
2 Zweiglein Thymian

2 EL kalte Butter
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