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Schweineschnitzel mit Barlauchfillung, Kohlrabistdbchen und
Parmesankartoffeln

Zutaten fur vier Personen

4 Schweineschnitzel (Oberschale a 140 g)
1 1/2 EL mittelscharfer Senf

160 g grobe Bratwurst oder Schinkenmettwurst
80 g angeschwitzte Zwiebelwrfel

3 EL Barlauch in Streifen geschnitten

3 EL Maismehl

2 Eier

60 g Cornflakes

2 EL Olivenol

8 Zitronenscheiben

400 g neue Kartoffeln

1 % EL Olivendl

2 EL geriebener Parmesan

360 g Kohlrabistdbchen
60 g Zwiebelwirfel

1% EL Ol

125 ml Gemusebriihe
15 g Butter

1 Frahlingszwiebeln
Salz, Pfeffer

1 Zweig Zitronenthymian

Zubereitung (circa 50 Minuten)

Schnitzel zwischen Klarsichtfolie legen, etwas klopfen, danach auflegen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Senf bestreichen, Brat von grober Bratwurst oder Schinkenmettwurst mit
angeschwitzten Zwiebelwlrfeln und Barlauchstreifen gut vermengen und auf Schnitzel
geben. Verstreichen, etwas andriicken und umklappen. Mit Maismehl mehlieren, durchs
aufgeschlagene Ei ziehen, in zerstoRenen Cornflakes wenden, etwas andricken und in
heilRem Olivendl beidseitig kross goldgelb ausbacken. Zitronenscheiben mit angehen lassen.

Neue Kartoffeln sédubern, abschitten, gut ausdampfen lassen und schélen. In heiRem
Olivenol anbraten, Parmesan zugeben und leicht Farbe geben. Zwiebelwiirfel in heilRem Ol
glasig angehen lassen. Kohlrabistdbchen zufiigen, mit anschwenken und mit Gemusebrihe
angiel3en. Rollchen von Fruhlingszwiebeln zugeben, Butter mit unterheben und auf den Biss
diinsten lassen. Mit Parmesankartoffeln auf flachen Tellern anrichten, Schnitzel
danebensetzen, mit Zitronenscheiben belegen und mit Zitronenthymian garnieren.

Dieses Gericht ist glutenfrei.

Néhrwert pro Portion
746 kcal — 39 g Fett - 53 gEiweil — 44 g Kohlenhydrate — 3 BE



