B R:ZEPTE DER WOCHE

Abwechslung
fiir das Schnitzel

Viel Gemiise zum saftigen Fleisch

Schnitzel lassen sich mit Gemiise abwechslungsreich
zubereiten. Sie schmecken knusprig paniert oder als
Naturschnitzel gebraten.

Champignon-Schnitzel

Zutaten (fiir 4 Personen): 8 kleine Schweineschnit-
zel, Pfeffer, Salz, Mehl, Butterschmalz, 500 g weifle
Champignons, 1 fein gehackte Schalotte, Papri-
kapulver, 150 ml Weiflwein, 150 ml Bratensauce,
100 ml Sahne, 1 EL fein gehackte Petersilie.

Zubereitung: Schnitzel salzen, pfeffern, mehlieren.
Butterschmalz in Pfanne erhitzen, Schnitzel darin
anbraten, herausnehmen, auf Servierteller warm
stellen. Champignons in Scheiben schneiden, in
Butterschmalz anbraten, Schalotten zugeben, braten.
Salzen, pfeffern, mit Paprika wiirzen, tiber Schnitzel
verteilen. Bratfett mit Wein aufkochen, etwas redu-
zieren, Sauce und Sahne unterrithren, aufkochen, an
Schnitzel angief3en. Mit Petersilie bestreuen.

Putenschnitzel mit Gemiisemix

Zutaten (fiir 1 Person): 50 g Reis, Salz, 1 Stiick Kohl-
rabi, 1 grof3e Karotte, 6 Apfelspalten, eine halbe Tas-
se Gemiisebrithe, 1 EL Butter, 1 EL gehackte Peter-
silie, Butterschmalz, 1 Putenschnitzel, Pfeffer, 1 EL
gehackte Minze.

Knackiges Gemiise mit magerem Putenschnitzel: ein

Essen fiir gesundheitsbewusste GenieB3er.
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Zubereitung: Reis in leicht gesalzenem Wasser garen.
Kohlrabi, Karotte und Apfel schilen, klein schnei-
den. Kohlrabi und Karotte in Briihe bissfest garen,
Apfel gegen Ende zufiigen, mitgaren. Butter und Pe-
tersilie zugeben. Butterschmalz in Pfanne erhitzen.
Schnitzel braten, salzen, peffern. Minze unter Reis
ziehen, mit Schnitzel und Gemdtise servieren.

Naturschnitzel mit Kraut

Zutaten (fiir 1 Person): 1 Zwiebel, 400 g Weif3kohl,
Butterschmalz, 250 ml Gemdtisebriihe, 3 TL Tomaten-
mark, 2 EL Schmand, 1 Schweineschnitzel (a 150 g),
Pfeffer, Salz, Paprikapulver.

Zubereitung: Zwiebel schilen, wiirfeln. Kohl klein
schneiden. 1 TL Butterschmalz im Topf erhitzen.
Zwiebel diinsten. Kohl zugeben, angehen lassen,
Brithe angiefRen, 25 min diinsten, gegen Ende even-
tuell aufdecken, damit Fliissigkeit verdampft. Toma-
tenmark und Schmand unterrithren, mit Paprika
wiirzen. Butterschmalz in Pfanne erhitzen, Schnitzel
pfeffern, salzen, braten. Mit Kraut servieren.

Schnitzelpfanne mit Mozzarella

Zutaten (fiir 4 Personen): 800 g Kartoffeln,
50 g Butterschmalz, 2 TL Rosmarin, 750 g Tomaten,
1 Zwiebel, 150 g Mozzarella, 200 ml Rinderbriihe,
Salz, Pfeffer, 1 Bund Basilikum, 4 diinne Kalbsschnit-
zel, Ol.

Zubereitung: Kartoffeln schilen, vierteln, in 30 g
Butterschmalz mit Rosmarin 20 min knusprig braten.
2 Tomaten in Scheiben schneiden, iibrige Tomaten
fein wiirfeln. Zwiebel schilen, wiirfeln. Mozzarella
in Scheiben schneiden. 20 g Butterschmalz erhitzen.
Zwiebel andiinsten. Tomatenwiirfel und Briihe zu-
geben. 10 min diinsten, salzen, pfeffern. Basilikum
hacken, unter Sauce rithren. Schnitzel halbieren, tro-
cken tupfen, salzen, pfeffern. Im Ol pro Seite 1 min
braten, in gefettete Form schichten, Tomaten- und
Mozzarellascheiben obenauf legen. Unter Grill iiber-
backen. Mit Sauce und Kartoffeln anrichten.

Hdhnchen-Tomaten-Schnitzel

Zutaten (fiir 2 Personen): 2 Hihnchenbrustfilets,
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 2 TL Oregano, 120 g Sem-
melbrosel, 2 Eier, 100 g Mehl, 60 g Butterschmalz,
250 g Kirschtomaten.

Zubereitung: Filets waagerecht halbieren, zwischen
Frischhaltefolie flach klopfen, mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen. Oregano und Brosel mischen. Eier
verquirlen. Schnitzel mehlieren, in Ei und Broseln
wenden. Schnitzel in Butterschmalz goldbraun bra-
ten. Auf Kiichenpapier abtropfen. Tomaten im Brat-
fett anbraten, salzen, zu Schnitzeln reichen.





