Jagertopt

Zutaten (10 Personen):

2 kg Schnitzeltleisch

1 Paket Maggi Wiirzmischung Nr. 1
2 Pakete (Chester Schmelzkise

3 Stangen Porree

4 Dosen Champignons (a 425 ml)

2 Streifen gerducherter Bauchspeck
0 dicke  Zwiebeln

3 Pakete Jdgersolde

4 Becher Sahne

Zubereitung:

1. Das Fleisch kleinschneiden, mit der Wiirzmischung vermengen und in
einen Brater geben.

2. Den Kase dariiber legen.

3. Dann den kleingeschnittenen Porree dariiber verteilen, hieriiber die Lage
Champignons geben.

4. Die Zwiebeln werden mit dem in kleine Wiirfel geschnittenen Bauchspeck

gediinstet und erkalten lassen. Anschlieldend iiber die Pilze geben.
5. Die Jagersolde wird mit der Sahne verriihrt und iiber den Fleischtopf
verteilt.
Der Topf soll 24 Stunden in den Kiihlschrank gestellt werden.
Dann wird er bei 190 Grad ca. 2 Stunden bei geschlossenem Deckel in
den Backofen zum Garen gestelit.
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Dazu passt Reis, Nudeln oder Brot.

Guten Appetit!



