Allendorfer Apfelweingeschnetzeltes

Zutaten (4 Personen):

0,8-1 kg Geschnetzeltes vom Schweinertcken
150 g Frische Champignons

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Zwiebel

1 Gewdlrzgurke

150 ml Apfelwein

1 EL Schmand (Saure Sahne)
200 ml Schlagsahne

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Petersilie

Schnittlauch

Dill

Olivendl

Zubereitung:

Das Olivendl in einer ausreichend grol3en Pfanne erhitzen. Das Geschnetzelte darin
rundherum scharf anbraten, nach und nach die geputzten und in Scheiben
geschnittenen Champignons hinzufugen.

Frahlingszwiebeln, Zwiebel und Gewurzgurke in kleine Wurfel schneiden und ebenfalls
hinzugeben; den Inhalt mehrmals in der Pfanne schwenken. Mit Apfelwein abléschen
und kurz aufkochen lassen. Nun den Schmand und die Sahne hinzugeben und cremig
reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren die frisch
gehackten Krauter unterheben.

Als Beilage sind frische Spatzle oder Kartoffelrosti und ein frischer Sommersalat
empfehlenswert.
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