B ReZEPTE DER WOCHE

Knusprige Schnitzel
aus der Pfanne

Vom Kalb ist es besonders zart

Mogen Sie gerne Schnitzel und moéchten einmal et-
was anderes als das klassische Schweineschnitzel?
Dann versuchen Sie einmal unsere Vorschldge.

Schnitzel mit Calvadosapfel

Zutaten (fiir 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 grofier Pfanne erhitzen, Schnitzel von jeder
Seite 2 bis 3 min braten. Boskoop und Marinade zu-
figen, kurz dinsten. Mit Rostkartoffeln und Krauter-
butter servieren.

Gefiillte Putenschnitzel

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 gelbe und 1 rote Pap-
rikaschote, 320 g Brokkoli, 1 gewtirfelte Schalotte,
Rapsol, 120 g geriebener Gouda, 4 diinne, lange Pu-
tenschnitzel, Salz, Pfeffer, einige Bldtter Estragon,
125 ml Sahne, 125 ml Gemiisebriihe.

Zubereitung: Eine halbe gelbe Paprikaschote und 4
Brokkoliréschen fein hacken. Ol in der Pfanne er-
hitzen. Schalotte, zerkleinerte Paprika und Brokkoli
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, unter geraspelten
Kédse mischen. Schnitzel mit gehacktem Estragon be-
streuen, salzen, pfeffern. Auf jedes Schnitzel etwas
Kdsemasse setzen. Schnitzel zusammenklappen, mit
Holzstibchen schliefen. Schnitzel in heifem Ol 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
Brithe und Sahne 8 min garen. 1 Kelle Gemiise he-
rausnehmen, piirieren. Salzen, pfeffern, auf Schnit-
zeln verteilen. Schnitzel und restliches Gemiise mit
Reis servieren.

Kalbsschnitzel in Zitronensauce

Zutaten (fiir 2 Personen): 1 grof3es Kalbsschnitzel,
3 TL eiskalte Butter, Pfeffer, Salz, 300 g Brokkoli,
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone,
100 ml Fleischbriihe, 2 EL Zitronensaft, Salbeiblat-
ter.

Zubereitung: Schnitzel in 4 Stiicke schneiden, flach
driicken. 1 TL Butter schmelzen, Schnitzel braten,
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salzen, pfeffern. Brokkoli in gesalzenem Wasser ga-
ren. Salbei mit Holzspief3 auf Schnitzeln feststecken,
Schnitzelchen aus der Pfanne nehmen. Brithe und
Zitronensaft an Bratfett gieflen, mit Zitronenschale
aufkochen. Sauce vom Herd nehmen. 2 TL eiskal-
te Butter in Flockchen mit Schneebesen einriihren.
Brokkoli mit Schnitzelchen und Sauce anrichten.

Gefiilltes Kalbsschnitzel

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 Kalbsschnitzel, Salz,
Pfeffer, 1 Mozzarella, 1 TL Kriuter der Provence,
Mehl, Cornflakes, 2 Eier, Ol, 1/2 Bund Basilikum,
10 Tomaten, Olivendl, 1 gewiirfelte Schalotte.
Zubereitung: Taschen in Schnitzel einschneiden,
Schnitzel leicht flach klopfen, salzen, pfeffern. Moz-
zarella in Stiicke schneiden, mit Krautern der Pro-
vence in Fleischtaschen fiillen, mit Holzspieflen zu-
stecken. Eier verquirlen, salzen, pfeffern. Cornflakes
in Platikttite fiillen, zerkleinern. Schnitzel mehlieren,
durch Eier ziehen, in Cornflakes panieren. Fett erhit-
zen, Schnitzel braten. Schalotte in Olivenol angehen
lassen, Tomaten in Stiicke schneiden, mitdiinsten,
salzen, pfeffern. Piirieren, gehacktes Basilikum zuge-
ben, zu Schnitzeln und Nudeln reichen.

Schnitzelchen in Krduterpanade

Zutaten (fiir 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 Krdutern verquirlen. Filet durch Ei-
masse ziehen, in Mandeln panieren. Butterschmalz
erhitzen. Schnitzel beidseitig bei mittlerer Hitze bra-
ten. Mit Kartoffelgratin und Salat servieren.





