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Rindsschnitzel in Rotwein-
Schokosauce mit Spatzle

Grial} di Rezepte

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O Zutaten

. o st ey ) . ) Schnitzel:
Rindsschnitzel in wenig Ol beidseitig anbraten. Die wiirfelig geschnittene
Zwiebel und Karotte sowie das Tomatenmark hinzuftigen, kurz 4 Rindsschnitzel
mitbraten. Mit Mehl stauben und mit dem Rotwein abldschen. Suppe,
Gewidirze, Krduter und Balsamicoessig beifiigen und ca. 1 Stunde 1 Zwiebel

kécheln lassen. Fleisch aus der Sauce nehmen, die Schokolade darin
schmelzen und gut verriihren. Eventuell piirieren oder mit Schlagobers
verfeinern. Fiir die Spatzle alle Zutaten mit einem Kochléffel so lange
verriihren, bis ein zdher Teig entsteht, der Blasen wirft.

1 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein

Durch ein Spatzlesieb in siedendes Salzwasser streichen und ziehen 75 g Zartbitterschokolade
lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Abseihen und in etwas -
Butter schwenken. Die Rindsschnitzel mit Sauce und Spétzle servieren. Ol

1 Karotte

1 EL Mehl

400 ml Gemiisesuppe

1 EL Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

Rosmarin oder Thymian
Spatzle:

300 g Mehl

1 TL Salz

50 g fliissige Butter

1 Ei

220 ml Milch
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