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Schnitzel Wiener Art

mit cremigem Topinamburplree und Salat

I Seit 2009 ist es offiziell! Ein Gerichtsurteil hat darliber

entschieden, dass ein Wiener Schnitzel auch ein Wiener Schnitzel

aus Kalbfleisch sein muss. Wenn allerdings Schweinefleisch : 40 min. w Stufe 2
benutzt wird, darf es nur entweder ,,Schnitzel Wiener Art“ oder :

,Wiener Schnitzel vom Schwein“ heilRen.
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Schweineschnitzel Topinambur Kartoffeln Knoblauch Petersilie Salatherz
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Zitrone Paniermehl Milch Muskatnuss Preiselbeeren



Zutatenin Deiner Box...........ccoveeeeccee 2 Personen.....eecveee. 4 Personen....... & Ggf. auch fiir andere

Schyveineschnitzel 2 4 Rezepte verwenden
Topinambur 4 8

Kartoffeln 400 g 800¢g Allergene

Knoblauch (solo) Vs Va

Em— 10g 20¢g 1) Gluten 7) Lactose
Salatherz 1 2 15) Kann Spuren von
Zitrone A 1 Allergenen enthalten
Paniermehl 1) 15) 100 g 200g

Milch 7) 100 ml 200 ml Nahrwerte pro Person
Muskatnuss 15) lg 2g Kalorien: 867 kcal
Preiselbeeren 50g 100g Kohlenhydrate: 98 g,
Gut im Haus zu haben.. . : - Fett: 22 g, EiweiR: 49 g
Salz, Olivendl, Pfeffer, Ei, Mehl, Ol, Butter (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) Ballaststoffe: 9 g

Was zum Kochen gebraucht wird
Topf, Schiissel, Frischhaltefolie, Pfanne, Kartoffelstampfer/Pirierstab, Kiichenpapier

T schweineschnitzel aus dem Kiihlschrank nehmen, damit

dieses Zimmertemperatur erreichen kann. Topinambur und Kartoffeln,
schalen, waschen und in ca. 2 cm groRRe Wiirfel schneiden. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln und
grob hacken.

2 Topinambur und Kartoffeln in einen Topf geben und mit reichlich
Salzwasser bedecken, aufkochen lassen, Hitze herunterstufen und ca.
15-20 Min. weich kochen lassen. Salatherz vom Strunk befreien, einmal
in der Mitte durchreifen und unter klarem Wasser abspiilen. Zitrone heif%
abwaschen, etwas Schale fein abreiben, eine Halfte entsaften und die
andere Halfte in Spalten schneiden.

3 Salat mit 1 EL Zitronensaft, 1 EL Olivenél und Salz und Pfeffer ver-
mengen und bis zum Anrichten ziehen lassen. Schnitzel vorsichtig,
zwischen zwei Frischhaltefolien, gleichmaRig flacher klopfen.

4 Paniermehl mit Zitronenabrieb vermischen. 1 Ei ver-

quirlen, Paniermehlund 2 EL Mehl auf je einen Teller geben.
Schnitzel im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und mit den
Paniermehl panieren. 1 EL Olin einer Pfanne erhitzen. Schnitzel
darin ca. 2-3 Min. je Seite anbraten. Dann Schnitzel auf Kiichenpapier
legen, damit das Fett abtropfen kann.

5 Die Pfanne mit 1 TL Butter erneut auf den Herd stellen Knoblauch
darin einige Sekunden anbraten. Petersilie hinzufligen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und vom Herd ziehen. Topinambur und Kartoffeln
abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Dann Milch und Muskatnuss hin-
zugeben und mit einem Kartoffelstampfer zu einer cremigen, gleich-
maRigen Masse verarbeiten. Ebenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Piiree auf Tellern verteilen, mit Knoblauch-Petersilien-Butter be-
traufeln und mit Salat, Schnitzel, Preiselbeeren und Zitrone geniefRen.




