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Mögen Sie gerne Schnitzel und möchten einmal et-
was anderes als das klassische Schweineschnitzel? 
Dann versuchen Sie einmal unsere Vorschläge. 

Schnitzel mit Calvadosapfel

Zutaten (für 4 Personen): 4 Schweineschnitzel, 8 EL 
Calvados, 2 Boskoop, Salz, Pfeffer, Butterschmalz.
Zubereitung: Schnitzel pfeffern, Boskoop in Spalten 
schneiden, beides rund 30 min in Calvados einlegen. 
Schnitzel abtropfen lassen, salzen. Butterschmalz in 
einer großer Pfanne erhitzen, Schnitzel von jeder 
Seite 2 bis 3 min braten. Boskoop und Marinade zu-
fügen, kurz dünsten. Mit Röstkartoffeln und Kräuter-
butter servieren.

Gefüllte Putenschnitzel

Zutaten (für 4 Personen): 1 gelbe und 1 rote Pap-
rikaschote, 320 g Brokkoli, 1 gewürfelte Schalotte, 
Rapsöl, 120 g geriebener Gouda, 4 dünne, lange Pu-
tenschnitzel, Salz, Pfeffer, einige Blätter Estragon, 
125 ml Sahne, 125 ml Gemüsebrühe.
Zubereitung: Eine halbe gelbe Paprikaschote und 4 
Brokkoliröschen fein hacken. Öl in der Pfanne er-
hitzen. Schalotte, zerkleinerte Paprika und Brokkoli 
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, unter geraspelten 
Käse mischen. Schnitzel mit gehacktem Estragon be-
streuen, salzen, pfeffern. Auf jedes Schnitzel etwas 
Käsemasse setzen. Schnitzel zusammenklappen, mit 
Holzstäbchen schließen. Schnitzel in heißem Öl bei 
mittlerer Hitze rund 7 min braten, aus der Pfanne 
nehmen, im Backofen bei 80 Grad warm halten. 
Restliche Paprika und Brokkoli zerteilen, in Mix aus 
Brühe und Sahne 8 min garen. 1 Kelle Gemüse he-
rausnehmen, pürieren. Salzen, pfeffern, auf Schnit-
zeln verteilen. Schnitzel und restliches Gemüse mit 
Reis servieren.

Kalbsschnitzel in Zitronensauce

Zutaten (für 2 Personen): 1 großes Kalbsschnitzel,   
3 TL eiskalte Butter, Pfeffer, Salz, 300 g Brokkoli, 
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone,     
100 ml Fleischbrühe, 2 EL Zitronensaft, Salbeiblät-
ter.
Zubereitung: Schnitzel in 4 Stücke schneiden, flach 
drücken. 1 TL Butter schmelzen, Schnitzel braten, 

raturen von 16 bis 18 Grad. Dann braucht sie we-
niger Wasser. Wenn die Pflanze zu groß wird, kann 
sie jederzeit beschnitten werden. Beim Kauf haben 
die meisten nur einen Zweig, nach dem ersten star-
ken Schnitt aber werden es mehr, so dass die Pflanze 
strauchiger wird. Das Nesselschön sollte jeden Vor-
frühling gestutzt und in neue Erde umgetopft wer-
den.  Flora Dania

REZEPTE DER WOCHE

Das Nesselschön ist in einem Mosaik verschiedener 
Farben erhältlich, die sich auf den Blättern entfal-
ten. Es gibt lebhafte Pflanzen mit bunt schillernden 
Blättern in den Farben des Herbstes und zurückhal-
tendere in Gelb und Grün. Sie sind stilvolle Pflan-
zen mit einem feinen roten oder gelben Rand um 
das Blatt. Mehrere Varianten haben exotische, leicht 
gekräuselte Blätter in Grün, Braun oder Schwärzlich. 
Eine hat einen gelappten Blattrand wie ein Hahnen-
kamm. Diese Pflanzen erwecken allesamt Aufmerk-
samkeit. 

Das Nesselschön, Acalypha wilkesiana-Hybriden, 
kommt aus tropischen Gebieten. Es muss hell stehen 
und verträgt volle Sonne. Den Sommer über kann 
es auf dem Fensterbrett oder an einem geschützten 
Standort auf der Terrasse stehen. Während der Som-
mermonate darf es nicht zu wenig Wasser haben. 

Wenn die Pflanze in einem Übertopf steht, ist es 
vorteilhaft, eine Einlage auf den Boden des Übertop-
fes zu legen und am Boden häufig Wasser nachzu-
füllen. Auf diese Weise vermeidet man eher, dass die 
Pflanze austrocknet. Von März bis November muss 
häufig mit normalem Zimmerpflanzendünger ge-
düngt werden. Während des Winters steht die Pflan-
ze ebenfalls hell und gerne bei niedrigeren Tempe-

salzen, pfeffern. Brokkoli in gesalzenem Wasser ga-
ren. Salbei mit Holzspieß auf Schnitzeln feststecken, 
Schnitzelchen aus der Pfanne nehmen. Brühe und 
Zitronensaft an Bratfett gießen, mit Zitronenschale 
aufkochen. Sauce vom Herd nehmen. 2 TL eiskal-
te Butter in Flöckchen mit Schneebesen einrühren. 
Brokkoli mit Schnitzelchen und Sauce anrichten. 

Gefülltes Kalbsschnitzel

Zutaten (für 4 Personen): 4 Kalbsschnitzel, Salz, 
Pfeffer, 1 Mozzarella, 1 TL Kräuter der Provence, 
Mehl, Cornflakes, 2 Eier, Öl, 1/2 Bund Basilikum,    
10 Tomaten, Olivenöl, 1 gewürfelte Schalotte. 
Zubereitung: Taschen in Schnitzel einschneiden, 
Schnitzel leicht flach klopfen, salzen, pfeffern. Moz-
zarella in Stücke schneiden, mit Kräutern der Pro-
vence in Fleischtaschen füllen, mit Holzspießen zu-
stecken. Eier verquirlen, salzen, pfeffern. Cornflakes 
in Platiktüte füllen, zerkleinern. Schnitzel mehlieren, 
durch Eier ziehen, in Cornflakes panieren. Fett erhit-
zen, Schnitzel braten. Schalotte in Olivenöl angehen 
lassen, Tomaten in Stücke schneiden, mitdünsten, 
salzen, pfeffern. Pürieren, gehacktes Basilikum zuge-
ben, zu Schnitzeln und Nudeln reichen. 

Schnitzelchen in Kräuterpanade

Zutaten (für 4 Personen): 500 g Schweinefilet, Salz, 
Pfeffer, Mehl, 2 Eier, je 0,5 EL frischer Thymian und 
Majoran, 2 EL Schnittlauch, 3 EL Petersilie, 4 EL 
nicht zu fein geriebene Mandeln, Butterschmalz.
Zubereitung:  Filet in 16 Scheiben schneiden, etwas 
flach klopfen, salzen, pfeffern. Leicht mehlieren. Ei-
er mit gehackten Kräutern verquirlen. Filet durch Ei-
masse ziehen, in Mandeln panieren. Butterschmalz 
erhitzen. Schnitzel beidseitig bei mittlerer Hitze bra-
ten. Mit Kartoffelgratin und Salat servieren. 

Volle Sonne                 
für das Nesselschön
Viele attraktive Varianten erhältlich

Am hellen Standort fühlt sich das Nesselschön richtig 
wohl.  Foto: Flora Dania

■■■  Buchsbaum können Sie im Frühjahr gut schnei-
den. Bestehende Pflanzen lassen sich durch Teilung 
vermehren oder neue Exemplare pflanzen. Überflüssi-
ges geschnittenes Grün können Sie gut für Zimmerde-
korationen verwenden. Zum Weißen Sonntag lassen 
sich zum Beispiel hübsche Schmuckkränze binden. 
Doch bitte Vorsicht: Buchsbaum sollte nicht auf einen 
Essteller gelangen, da er giftig ist.  
 Foto: picture-alliance/Flora Press

Knusprige Schnitzel   
 aus der Pfanne
Vom Kalb ist es besonders zart 

Gut wie ein Gedicht: Kleine Kalbsschnitzelchen.
 Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood




