Wildgeschnetzeltes mit Schwammerl

Dauer: Schnell  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen ~ Saison: Sommer Herbst ~ Fiir: 4 Personen
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Zubereitung

1. Die fein geschnittenen Zwiebel in Butter anrésten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen danach mit rosten.

2. Die Schwammerl, Karotten und Sellerie auch kurz anrésten und mit Wein abloschen und Wasser aufgiefen.

3.  Die Gewirze beimengen und das Fleisch weich garen.

4. Mit Mehl stauben und kurz vor dem Servieren den Sauerrahm und Preiselbeeren unterrihren.
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