Scheiterhaufen

Gesamtzeit: 40 min.
Portionen: 4

Zutaten:

2 Zwiebeln
Olivenol

Salz

/2 Bund Petersilie
500 ml Weilwein

2 kl. Zucchini

75 g Champignons
2 Kréauterseitlinge
2 Scheiben Graubrot
300 g Kalbschnitzel
4 EL Butter

3 Zweige Thymian
1 EL Honig

Pfeffer

Anweisungen:

Fiir die Sauce 1 Zwiebel wiirfeln und in etwas Olivendl glasig diinsten, dabei salzen.

Petersilie waschen und trocken schleudern, Stiele in diinne Ringe schneiden und zu den Zwiebeln
geben.

Mit 400 ml WeiBwein abléschen und einkochen lassen.

Inzwischen fiir das Gemiise Zucchini waschen, putzen und in Spalten schneiden.

Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Hilfte einer Zwiebel fein, iibrige Zwiebel grob wiirfeln.
Feine Zwiebelwiirfel in einer Pfanne in etwas Olivenol anschwitzen. Zucchini zugeben und kurz
anbraten. Mit restlichem WeiBwein abléschen und darin diinsten.

In einer weiteren Pfanne grob geschnittene Zwiebel in etwas Olivendl anbraten, Pilze zugeben und
anrosten.

Graubrot in einer Pfanne anrésten und herausnehmen.

Fleisch in 4 Scheiben schneiden und etwas platt driicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Pfanne in etwas Olivenol scharf anbraten. 1 EL Butter und Thymian zugeben.
Petersilienblattchen hacken und zu dem Zucchinigemiise geben.

Pilze mit dem Honig karamellisieren und 1 EL Butter zugeben.

Restliche Butter zur Sauce geben und damit abbinden. Brot mit Zucchini, Fleisch und Pilzen anrichten.
Mit Sauce betraufelt servieren.



