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Rezept
Geflillte Kalbsschnitzel mit Shiitake-Pilzen

Ein Rezept von Gefiillte Kalbsschnitzel mit Shiitake-Pilzen, am 09.06.2026

Zutaten
400 g Shiitake-Pilze 1 Schalotte
3 Stiangel Petersilie 2EL Butter
Salz Pfeffer
1 Schalotte 1EL Butter
100 ml trockener Weillwein 1/41 Gefligelbriihe
125g saure Sahne 125g Sahne
4 Kalbsschnitzel (a ca. 150 g) Salz
Pfeffer 2EL Ol
2 EL gehackte Krauter (z. B. Kerbel, Schnittlauch, 1TL Speisestarke, nach Bedarf

Petersilie) 1 Spritzer Zitronensaft

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 465 kcal

Zubereitung

Fur die Flllung die Shiitake-Pilze putzen und trocken abreiben, die Stiele herausdrehen und die Hiite in Streifen
schneiden. Die Schalotte schalen und fein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen
und fein hacken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Pilze darin scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Petersilie untermischen. Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Fir die Sauce die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen, die Schalotte darin andiinsten.
Mit dem Wein abldschen und einkochen lassen. Die Briihe dazugielien, die saure Sahne unterriihren und bei mittlerer
Hitze ca. 5 Min. weiterkdcheln lassen. Die Sahne angiel3en, die Sauce aufkochen und beiseitestellen.

Fur das Fleisch die Kalbsschnitzel jeweils zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie (oder in einen aufgeschnittenen
Gefrierbeutel) legen und flach klopfen. Auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Jeweils eine Halfte der Schnitzel mit der
Pilzmasse bestreichen und die andere Halfte darliberklappen. Mit Rouladennadeln oder kleinen Holzspiefien feststecken.
Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin auf jeder Seite ca. 5 Min. braten.

Die Sauce erhitzen, nach Belieben etwas in kaltem Wasser angeriihrte Speisestarke zum Binden und die Krauter
unterriihren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und mit dem Stabmixer schaumig riihren. Die
gefiillten Schnitzel mit der Sauce anrichten. Dazu passen Bandnudeln.
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