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HAzhnchenschnitzel mit SELBSTGEMACHTEN SpAatzle und PilzrahmsoA?e! |

REZEPT

Sie sehen gerade einen Platzhalterinhalt von Standard. Um auf den eigentlichen Inhalt
zuzugreifen, klicken Sie auf den Button unten. Bitte beachten Sie, dass dabei Daten an

Drittanbieter weitergegeben werden.

Inhalt entsperren
Weitere Informationen

HAzchnchenschnitzel mit selbstgemachten SpAstzle und

PilzrahmsoA?e! Ein Traum auf dem Teller!

Heute wird es bei Papa kocht wieder richtig lecker! Wir machen unglaublich zarte HAshnchenschnitzel
aus der Oberkeule, dazu frische selbstgemachte SpAstzle und eine herrlich cremige PilzranmsoA?e.
Knuspriges HAahnchen, fluffige SpAstzle und eine wAYarzige RahmsoA?e. Ganz ehrlich, viel besser

geht echtes WohlfA%hlessen kaum!

Rezept:

1KG ausgelAfste HAzhnchenoberkeulen ohne Haut

7509 braune Champignons

1 Knolle Knoblauch

Salz

Schwarzer Pfeffer

1/2 Zitrone

1/2 Muskatnuss

750 g geriebener KAase

1 Zwiebel

500 g Butter

1Kg Butterschmalz

1/4 Butter

6 Eier

400g Mehl Type 405

100g GrieA? (oder 500g SpAstzlemehl)
500 g Paniermehl

500 g Panko

2-3 TL Paprikapulver edelsAv,A?
1 Schluck trockener WeiA?wein
400ml Kochsahne
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