Schweinsschnitzel an Cognhac-Rahmsauce

Sie sind einfach und schnell zubereitet und doch ein wenig exklusiv. Die
Schweinsschnitzel vom Nierstiick diirfen nur kurz gebraten werden, damit sie saftig und
zart bleiben. Nach dem Anbraten nimmt man sie aus der Pfanne und bereitet in der
gleichen Pfanne die Cognac-Rahmsauce zu. Zum Schluss warmt man die Schnitzel
kurz in der Sauce auf.

Dazu passt gedinsteter Reis mit klein geschnittenem Gemiise ausgezeichnet.
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Ruebli und Lauch langs vierteln und zu schmalen Scheibchen schneiden. Petersilie grob
hacken. Zusammen in Bratbutter diinsten bis das Gemiise so knapp weich ist (ca. 15
Minuten). Dabei ab und zu wenden und nach 5 Minuten einen Schluck Wasser
zugegeben und mit Krautersalz wiirzen. Reis und Tafelbutter zugeben und ca. 5
Minuten weiterdlinsten. Reis bis zum Anrichten auf der ausgeschalteten Herdplatte
warmhalten.

Schweinsschnitzel beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit wenig Senf
einstreichen.

Schnitzel kurz und heiss anbraten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und die
Temperatur reduzieren. Bratensatz mit Weisswein abléschen und etwa auf die Halfte
einkochen lassen. Vollrahm dazugiessen, Paprika zugeben, salzen und pfeffern. Kurz
aufkochen, Schnitzel zugeben und 2 Minuten ziehen lassen.
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