
Für	die	Sauce	Zwiebel	schälen,	halbieren	und	in	gleich	dicke	Spalten	schneiden.	Für
die	Fülle	den	Käse	mit	Senf	vermischen.	Schnitzel	zwischen	Frischhaltefolie	legen	und
behutsam	klopfen.	Auf	einer	Hälfte	der	Schnitzel	die	Fülle	verteilen.	Schnitzel
zusammenklappen,	Ränder	zusammendrücken	und	mit	Zahnstochern	fixieren.

Schnitzel	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen	und	im	Öl	beidseitig	braten.	Aus	der	Pfanne
nehmen	und	warm	stellen.	Würfel	Knorr	Goldaugen	Rindsuppe	fein	zerbröseln	und	im
Bratrückstand	anschwitzen.	Mit	250	ml	Rotwein	ablöschen	und	aufkochen.	Zwiebel	und
Thymian	zugeben	und	die	Sauce	ca.	1	Minute	köcheln.	Sauce	durch	Einrühren	von	der
kalten	Butter	binden.	Schnitzel	einlegen	und	kurz	ziehen	lassen.	Schnitzel	mit	der
Sauce	anrichten.
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https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=herbst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kase
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

