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Wenn Sie Schnitzel lieben,
paniertes Einerlei aber satt
haben, dann sind die folgenden
raffinierten Rezepte genau fiir
Sie entwickelt worden. Sie bie-
ten jede Menge Abwechslung
fiirimmer neues Schnitzelver-
gniigen. Ob von Schwein, Pute,
Hahnchen oder Kalb, ob fiir die
Familie oder fiir Gaste, ob klas-
sisch, herzhaft oder exotisch,
ob sommerlich leicht oder win-
terlich deftig: Hier finden Sie fiir
jede Gelegenheit das passende

Schnitzelrezept!



Theorie

WARENKUNDE

Worauf es ankommt

1 | Schweineschnitzel
Schweinefleisch zeichnet sich
durch seinen wiirzigen Ge-
schmack aus. Fleisch von gu-
ter Qualitiit ist blassrosa bis
blassrot. Die Fleischfasern
sollen fein und zart sein.

Das Fleisch fiir Schnitzel und
Rouladen wird vor allem aus
der Oberschale geschnitten,
da dieses Fleisch sehr zart
und mager ist. Kaufen Sie
Schweinefleisch am besten
bei einem Metzger Ihres Ver-
trauens. Dann haben Sie
mehr Gewissheit, dass Thr
Schnitzel nicht in der Pfanne
zusammenschrumpft.
Garzeiten: bei Schnitzel
8—10 Min., bei Geschnetzel-

tem oder Gulasch 35-45 Min.

2 | Kalbsschnitzel
Kalbfleisch schmeckt mil-
der und feiner als Schweine-
fleisch. Es stammt von 5-6
Monate alten Kilbern und ist
sehr zart. Qualitativ hochwer-
tiges Kalbfleisch ist blassrosa
mit zarten Fleischfasern und
enthiilt 18-21 % Eiweifs je
100 g.

Da es besonders kalorienarm
und leicht verdaulich ist,
spielt Kalbfleisch eine grofle
Rolle in der Krankenernih-
rung und in der Diitkiiche.
Schnitzelfleisch wird vor
allem aus der Keule ge-
schnitten.

Garzeiten: bei Schnitzel

8-10 Min., bei Geschnetzel-
tem oder Gulasch 35-45 Min.

@ Von links nach rechts: Héihnchen-, Puten-, Kalbs- und

Schweineschnitzel

3 | Puten-und Hihn-
chenschnitzel

Der Geschmack von Puten-
und Hihnchenfleisch ist
mild und daher fiir die ver-
schiedensten Zubereitungs-
arten geeignet. Gefluigelfleisch
zeichnet sich nicht nur durch
seinen hohen Eiweiflgehalt
(20-24 % je 100 g) aus, es ist
auch fett- und kalorienarm,
auflerdem leicht verdaulich:
das ideale Fleisch fiir eine
bewusste Ernihrung! Puten-
schnitzel werden aus dem
zarten, blassrosa Brustfleisch
geschnitten. Hihnchen-
schnitzel werden beim Metz-
ger auch als Hihnchenbrust-
filets oder Hiahnchenfilets
verkauft.

Garzeiten: bei Schnitzel

ca. 8 Min., bei Geschnetzel-
tem oder Gulasch 30-35 Min.

Ubrigens kénnen Sie in den
Rezepten die Fleischsorten
problemlos tauschen. Dabei
bitte jedoch beachten, dass
Gefliigelfleisch eine etwas
kiirzere Garzeit hat als
Schweine- und Kalbfleisch.



Die richtige
Pfanne

Qualitit zahlt sich aus beim
Pfannenkauf. Es gibt unbe-
schichtete und beschichtete
Pfannen (antihaftversiegelt)
aus Gusseisen, Aluguss, Edel-
stahle oder Stahlkeramik
(Silargan). Unbeschichtete
Pfannen kénnen im Gegen-
satz zu beschichteten nicht
iiberhitzt werden, beschich-
tete Pfannen bendtigen dafiir
nur wenig Fett zum scharfen
Anbraten von Fleisch.

Achten Sie auch auf die Farbe
der Bratfliche: Dunkle Fli-
chen leiten Hitze besser als
helle, das Fleisch wird deshalb
knuspriger. Ein dicker Pfan-
nenboden iibertrigt die Hitze
gleichmifig und das Fleisch
bleibt schon saftig.

Wichtig: Die Pfanne mit dem
Fett muss grundsitzlich heifd
sein, bevor das Fleisch einge-
legt wird. Die Poren schlieflen
sich dann sofort und es geht
kein Saft verloren. Das Fleisch
haftet zunichst am Pfannen-
boden und wird erst gewen-
det, wenn es sich leicht ablo-
sen lisst.

Theorie
KUCHENPRAXIS

Schnetzeln:

Die Schnitzel quer zum Verlauf
der Fleischfasernin 1-1,5 cm
gleichméagig breite Streifen
schneiden. Lange Fasern wer-
den beim Garen leicht zah.

Rollen:

Fiillung auf Fleisch verteilen,
dabei etwa 2 cm an den Rén-
dern frei lassen. Rander etwas
einschlagen. Fleisch von der
kurzen Seite her eng aufrollen.
Mit Zwirn umwickeln, mit Zahn-
stochern oder Rouladennadel
feststecken.

Spiefien: 3<
Fleisch und Gemiise in gleich-
grofie Wiirfel schneiden. Ab-
wechselnd auf Spiee stecken.
Praktisch: Metallspiefie, die

sich immer wieder benutzen
lassen und die Hitze sehr gut

ins Bratgut leiten.

Braten:

Fett in die kalte Pfanne geben
und auf mittlerer Temperatur
erhitzen. Pfanne schwenken,
um das Fett zu verteilen. Wenn
es heif} ist, Fleisch einlegen, ca.
2-3 Min. warten. Herd auf kleine
Stufe zuriickschalten, Fleisch
wenden, fertig garen.




Das schmeckt dazu

Rosmarinkartoffeln
1 kg fest kochende
Kartoffeln mit Schale
kochen. Am nachsten

Tag schélen und in Wiir-

fel schneiden. 3-4 EL
Butter in einer Pfanne
gut erhitzen. Kartoffel-
wiirfel darin von allen
Seiten in 6-10 Min.
kross braten. 3-4 Zwei-
ge Rosmarin waschen,
trockenschiitteln.
Nadeln klein hacken
und iiber die Kartoffeln
streuen. Alles mit Salz
und Pfeffer abschme-
cken.

Knoblauchchips

1 kg vorwiegend fest
kochende Kartoffeln
schdlen und in diinne
Scheiben hobeln. Mit
Kiichenkrepp trocken-
tupfen und kurz schwim-
mend in reichlich hei-
fem Fett frittieren.
Knoblauch schélen, fein
hacken und in eine gro-
e Schiissel geben. Fer-
tige Kartoffelchips ab-
tropfen lassen und in die
Schiissel geben. Alles
salzen und gut durch-
mischen.

Kartoffelrosti

1 kg fest kochende
Kartoffeln schédlen, grob
raspeln. In einem Kiichen-
tuch auspressen und mit
2 Eiern und 1 EL Mehl
vermischen. Je 1 EL
Kartoffelmasse in hei-
Bem Ol goldbraun bra-
ten. Rosti wenden und
5-8 Min. weiterbraten.

Fiir Kartoffelpldtzchen
1 kg mehlig kochende
Kartoffeln mit Schale
kochen, noch heifd scha-
len und durch eine Kar-
toffelpresse driicken.
Mit 150 g Mehl, 2 Eiern
und Salz vermischen.
Teig zu Rollen formen,
diese in Scheiben
schneiden. Platzchen
wie Rosti goldbraun
braten.

Kartoffelgratin

1 kg fest kochende Kar-
toffeln schélen und in
diinne Scheiben hobeln.
Mit Kiichenkrepp tro-
ckentupfen. 200 ml
Briihe mit 250 g Sahne
verriihren, mit Salz,
Pfeffer und Muskat kraf-
tig abschmecken. Kartof-
felscheiben schuppen-
formig in eine gefettete
Auflaufform schichten,
dabei jede Schicht mit
der Briihe-Sahne-Mi-
schung bedecken. Mit
50 g geriebenem Kase
bestreuen und im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C
(Umluft 180°) 40-50 Min.
backen.



Bouillonkartoffeln
750 g vorwiegend fest
kochende Kartoffeln
schélen und in grobe
Wiirfel schneiden.

2 kleine Mghren scha-
len und grob raspeln.

1 Zwiebel schdlen, fein
hacken und in 1 EL But-
ter glasig diinsten.
Kartoffelwiirfel und
Méhrenraspel dazuge-
ben. Etwa 1/2 | Briihe
angiefen, bis das Ge-
miise knapp bedeckt
ist. Alles 18-20 Min. bei
schwacher Hitze leise
kochen lassen, bis die
Kartoffeln bissfest sind.
Mit fein gehackter
Petersilie und Kerbel-
blattchen servieren.

Gemiiserisotto

1 Zwiebel schélen und
fein hacken. 2 Mohren
schélen und in Wiirfel
schneiden. 1 Stange
Lauch putzen, langs auf-
schneiden, griindlich
waschen und in feine
Ringe schneiden. 150 g
Knollensellerie schalen,
putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. 4 EL
Olivendl in einem Topf
erhitzen. Gemiise darin
gut andiinsten. 250 g
Rundkornreis dazuriih-
ren und kurz mitdiins-
ten. Alles mit 1/2 | gut
abgeschmeckter Briihe
aufgiefien, einmal auf-
kochen lassen, dann
zugedeckt bei schwa-
cher Hitze 25-30 Min.
ohne Umrithren garen
lassen.

Kartoffelsalat

1 Stange Lauch putzen,
aufschneiden, waschen
und in Ringe schneiden.
750 g fest kochende
Kartoffeln schilen, grob
wiirfeln und mit dem
Lauchin 1/2 | Briihe
12-15 Min. garen, in der
Briihe erkalten lassen.
Sud abgiefen und auf-
fangen. Gemiise mit 1
feingehackten Zwiebel
und mit 125 ml Kochsud,
3 EL Aceto balsamico, 2
EL 01, Salz und Pfeffer
mischen. Je 1 Bund
Schnittlauch und Peter-
silie sowie einige Blatt-
chen Lowenzahn wasch-
en, hacken, untermisch-
en. Nach Belieben ge-
bratenen Speck dariiber
streuen.

Theorie
BEILAGEN

Fruchtiger Salat

1 Kopf Salat putzen,
waschen und trocken
schleudern. 1/2 Salat-
gurke waschen und mit
Schale in feine Scheiben
schneiden. 1 gelbe Pa-
prikaschote waschen,
vierteln, putzen und in
feine Streifen schneiden.
100 g Erdbeeren putzen,
waschen und vierteln.

1 Zwiebel schalen und
sehr fein hacken. 1/2
Bund Petersilie und eini-
ge Blattchen Zitronen-
melisse waschen und
fein hacken. Alles mi-
schen. Salatsauce aus

3 EL 01, 3 EL Zitronensaft
und 1 TL Senfanriihren,
mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken
und {iber den Salat
geben.



In die Pfanne - fertig — los!

Einfach gut: Ruckzuck ist das zarte Schnitzelfleisch in der Pfanne gar gebraten

und im Handumdrehen auch eine feine Sauce zubereitet. Noch unkomplizierter

geht'’s fast nicht!
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Blitzrezepte

Rahmschnitzel

FOR 4 PERSONEN

» 4 Hahnchenschnitzel (2 150 g) | Salz
Pfeffer | 1/2 Bund Petersilie | 1 EL But-
terschmalz | 1 EL Mehl | 200 g Sahne
gekdrnte Briihe zum Abschmecken

1| Fleisch leicht salzen und pfeffern. Peter-
silie waschen, Blittchen hacken.

2 | Schnitzel im Butterschmalz von beiden
Seiten je 4-5 Min. anbraten, dann aus der
Pfanne nehmen. Mehl in das Fett einriih-
ren und mit Sahne aufgiefen. Sauce auf-
kochen, mit gekornter Brithe abschme-
cken und Petersilie dazugeben. Schnitzel
in der Sauce ziehen lassen.

U ! ”"Hl[l[ml] U.,..

Rezepte
IN DIE PFANNE - FERTIG - LOS!

LRSS R A

Saltimbocca

FOR 4 PERSONEN

» 4 Kalbsschnitzel (2 150 g) | 8 Scheiben
Parmaschinken | 8 Salbeiblatter
3 EL Butter | 6 EL Weiwein (oder
Briihe) | Salz | Pfeffer

1| Schnitzel quer halbieren und sehr diinn
klopfen. Auf jedes Fleischstiick 1 Scheibe
Schinken und 1 Salbeiblatt legen. Jeweils
mit einem Zahnstocher feststecken.

2 | Schnitzel in der Butter von beiden Sei-
ten je 2-3 Min. anbraten. Wein dazugeben
und 1-2 Min. kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Schnitzel sofort mit
Sauce betriufelt servieren.
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Rezepte

Klassiker | gelingt leicht
Wiener Schnitzel

FOR 4 PERSONEN
» 4 Kalbsschnitzel (a 150 g)
Salz | Pfeffer
1 EL Paprikapulver
2 Eier
8 EL Paniermehl
4ELOL

Zitronenscheiben zum
Garnieren

(® Zubereitungszeit:
20~-25 Min.

» Pro Portion ca.: 350 kcal

1| Fleisch flach klopfen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapul-
ver wiirzen. Die Eier mit einer
Gabel in einem Suppenteller
verquirlen. Das Paniermehl
in einen zweiten Suppenteller
geben.

2 | Schnitzel jeweils erst in Ei,
dann in Paniermehl wenden.
Das Ol in einer breiten Pfan-
ne erhitzen. Schnitzel darin
von beiden Seiten je 4-6 Min.
goldbraun braten. Mit Zitro-
nenscheiben garnieren.

» Beilage: Kartoffelsalat
(Rezept Seite 7)

im Bild: Wiener Schnitzel-Varianten

vorne: Krduterschnitzel

IN DIE PFANNE - FERTIG - LOS!

Raffinierte Varianten

» Parmesanschnitzel:

3 EL frisch geriebenen Parmesankdse unter das Panier-
mehl mischen. Vorbereitetes Fleisch erst in Ei, dann in

der Paniermehl-Kdse-Mischung wenden und wie Wiener
Schnitzel braten.

» Nussschnitzel:

Vorbereitete Schnitzel erst in verquirltem Ei, dann in

6-8 EL grob gemahlenen Haselniissen wenden. Genau-

so wie Wiener Schnitzel braten, jedoch nicht zu dunkel
werden lassen.

» Krduterschnitzel:

Schnitzel vorbereiten. Ei verquirlen. Reichlich frische Krau-
ter nach Wabhl (z.B. 1 Bund Petersilie, 8 grofRe Salbeiblatter
oder 3 Zweige Rosmarin) waschen, trockenschiitteln, sehr
fein hacken und mit dem Paniermehl vermischen. Schnit-
zel erst in Ei, dann in der Paniermehl-Krduter-Mischung
wenden und wie Wiener Schnitzel braten.

» Cornflakes-Schnitzel:

Vorbereitete Schnitzel in verquirltem Ei, danach in 8-10 EL
zerstoRenen Cornflakes wenden. Zum Braten etwas mehr
Ol verwenden, damit die Schnitzel gut brdunen kénnen.

» Kokosschnitzel:

Vorbereitete Schnitzel in verquirltem Ei wenden. Statt
Paniermehl 100 g Kokosraspel nehmen. Wie oben be-
schrieben weiter verarbeiten.

Mitte: Kokosschnitzel

hinten: Nussschnitzel »






Rezepte

fruchtig | gelingt leicht

Zitronen-
schnitzel

FOR 4 PERSONEN
» 4 Kalbsschnitzel (2 150 g)

2 1/2 unbehandelte
Zitronen

125 ml trockener Wei3wein
(ersatzweise Traubensaft)

Salz | Pfeffer | 2 EL Olivendl

(® Zubereitungszeit: 30 Min.
(® Marinierzeit: iiber Nacht
» Pro Person ca.: 215 kcal

1| Schnitzel quer halbieren
und sehr diinn klopfen. Scha-
le einer Zitrone abreiben, Saft
auspressen. Zweite Zitrone
ebenfalls auspressen. Zitro-
nenschale und -saft mit dem
Wein zu einer Marinade ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Schnit-
zelchen einlegen. Fleisch tiber
Nacht marinieren lassen.

2 | Am nichsten Tag Ol in
einer Pfanne erhitzen. Schnit-
zel aus der Marinade heben,
gut abtropfen lassen und im
heifen Ol von beiden Seiten
je 2-3 Min. braten. Heraus-
nehmen und beiseite stellen.

12
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3 | Marinade in die Pfanne
geben und aufkochen lassen.
Etwas einkochen lassen, mit
Salz und Pfeffer kriftig ab-
schmecken. Die Zitronen-
hilfte vierteln, in feine Schei-
ben schneiden und in die
Sauce geben. Das Fleisch
dazugeben und einige Zeit
in der Sauce durchziehen
lassen.

» Beilagen: Gebratene
Polenta und Salat

mediterran | fiir Giste

Schnitzel mit
Rotweinsauce

FUR 4 PERSONEN

» 4 Hahnchenschnitzel
(3a150g)
Salz | Pfeffer
2 grofie Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
600 g Fleischtomaten

je 3 Stangel Basilikum
und Majoran

2 EL Olivendl
1 Lorbeerblatt
1/4 | trockener Rotwein

© Zubereitungszeit: 50 Min.
» Pro Person ca.: 275 kcal

im Bild vorne: Schnitzel mit Rotweinsauce

1| Schnitzel leicht salzen und
pfeffern. Zwiebeln schilen
und in diinne Ringe schnei-
den. Knoblauch schilen und
fein hacken. Tomaten mit ko-
chendem Wasser iiberbriihen,
hauten und grob wiirfeln.
Basilikum und Majoran
waschen, trockenschiitteln,
Blittchen abzupfen.

2 | Olin einer Pfanne erhitzen
und die Schnitzel von beiden
Seiten je 4-5 Min. braten.
Herausnehmen und beiseite
stellen. Zwiebeln in der Pfan-
ne glasig diinsten. Knoblauch
kurz mitdiinsten, die Toma-
ten und das Lorbeerblatt
dazugeben, mit Rotwein auf-
gieflen und alles 10-12 Min.
leise kochen lassen.

3 | Basilikum und Majoran
dazugeben und Sauce mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken. Schnitzel kurz in der
Sauce ziehen lassen.

» Beilage: Baguette oder

Ciabatta

Wenn es schnell gehen
soll, Tomaten aus der
Dose verwenden!

im Bild hinten: Zitronenschnitzel »
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Rezepte

Klassiker | preiswert

Jagerschnitzel

FOR 4 PERSONEN
» 4 Putenschnitzel (a 125 g)
500 g Champignons
1 Zwiebel
2 EL Butterschmalz
1 EL Mehl
150 ml Briihe
Salz | Pfeffer
2 EL gehackte Petersilie

(® Zubereitungszeit: 50 Min.
» Pro Portion ca.: 215 kcal

1| Fleisch leicht klopfen.
Champignons putzen und in
diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel schilen und fein
hacken.

2 | Butterschmalz in einer
breiten Pfanne erhitzen.
Schnitzel darin von beiden
Seiten je 4-5 Min. braten,
herausnehmen und warm
stellen.

3 | Pilze in der Pfanne 10 Min.

bei mittlerer Hitze diinsten,
dann die Zwiebel dazugeben
und 8-10 Min. mitgaren.
Alles mit Mehl bestiuben
und mit Brithe aufgiefien.

IN DIE PFANNE - FERTIG - LOS!

4 | Sauce unter Riihren auf-
kochen lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Petersilie unterriithren. Fleisch
in die Sauce geben und kurz
darin ziehen lassen.

» Beilagen: Nudeln und
Salat

Sauce mit 1 EL Sahne
oder Créme fraiche ver-
feinern. Statt Champig-
nons schmecken auch
Pfifferlinge gut oder
Austernpilze.

preiswert | herzhaft

Holzféller-
schnitzel

FUR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(@a150g)

Salz | grob gemahlener
Pfeffer

4 grofe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 EL Butter

1 EL Schnittlauchrélichen
4 Eier

(® Zubereitungszeit: 35 Min.
» Pro Portion ca.: 340 kcal

im Bild vorne: Jagerschnitzel

1| Schnitzel klopfen, leicht
salzen und pfeffern. Zwiebeln
schilen und in diinne Ringe
schneiden. Knoblauch
schilen und fein hacken.

2 | Je 2 EL Butter in einer
Pfanne und einem griofleren
Topf erhitzen. In der Pfanne
die Schnitzel von beiden Sei-
ten je 5-6 Min. braten. Im
Topf die Zwiebeln in 8-10
Min. leicht briunen, dann
kurz den Knoblauch dazu-
geben. Zwiebeln mit Salz und
Pfeffer abschmecken, Schnitt-
lauch untermischen.

3| Die fertigen Schnitzel

aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Nun die Eier als
Spiegeleier in der Pfanne bra-
ten, leicht salzen und pfeffern.
Zum Servieren die Zwiebel-
masse auf den Schnitzeln
verteilen und auf jedes ein
Spiegelei legen.

» Beilagen: Bratkartoffeln
und Salat

Besonders knusprig
werden die Zwiebeln,
wenn Sie sie in der Fri-
teuse zubereiten.

im Bild hinten: Holzfdllerschnitzel »
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Rezepte

scharf | fiir Gaste

Pfeffer-Rahm-
schnitzel

FUR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(a1s50g)

1 Zwiebel | 2 EL Butter

2 EL Cognac
(nach Belieben)

200 g Sahne

gekdrnte Brilhe oder Kréu-
tersalz zum Abschmecken

3 EL griine Pfefferkdrner
(aus dem Glas)

2 EL rote Pfefferkérner

(® Zubereitungszeit: 40 Min.
» Pro Portion ca.: 370 kcal

1| Schnitzel klopfen. Zwiebel
schilen und fein hacken.

2 | Butter in einer Pfanne mit
hohem Rand erhitzen. Fleisch
darin von beiden Seiten je
5—6 Min. anbraten, heraus-
nehmen und warm stellen.

3 | Zwiebel in der Pfanne
glasig diinsten. Mit Cognac
abloschen. Mit der Sahne
unter Riihren aufkochen las-
sen und alles mit gekdrnter
Briihe abschmecken. Griinen
Pfeffer untermischen.

IN DIE PFANNE - FERTIG - LOS!

4 | Sauce etwas einkochen las-
sen. Fleisch dazugeben und in
der Sauce ziehen lassen. Zum
Servieren rote Pfefferkérner
dariiber streuen.

» Beilagen: Spétzle und
fruchtiger Salat (Rezept
Seite 7)

Feurig: rote Peperoni
entkernen, waschen, in
feine Streifen schnei-
den und untermischen.

gelingt leicht | herzhaft
Paprika-
schnitzel

FUR 4 PERSONEN
» 4 Hahnchenschnitzel
(a125g)
Salz | Pfeffer
1 EL Paprikapulver
3 rote Paprikaschoten
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian
2 EL Butter
300 g passierte Tomaten
1 TL Zucker

(® Zubereitungszeit: 45 Min.
» Pro Portion ca.: 205 kcal

im Bild vorne: Pfeffer-Rahmschnitzel

1| Schnitzel mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen.
Paprikaschoten waschen, hal-
bieren, putzen und in diinne
Streifen schneiden. Zwiebel
schilen und fein hacken.
Knoblauch schilen und fein
hacken. Thymian waschen,
trockenschiitteln und die
Blittchen abzupfen.

2| Butter in einer Pfanne mit
hohem Rand erhitzen und
das Fleisch von beiden Seiten
je 4-5 Min. anbraten. Heraus-
nehmen und warm stellen.

3 | Paprika, Knoblauch und
Zwiebeln in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze 5-6
Min. unter Riihren andiins-
ten. Tomaten dazugiefien, Zu-
cker unterriihren. Alles auf-
kochen und etwas einkochen
lassen. Gemiise mit Salz, Pfef-
fer und Thymian kriftig ab-
schmecken. Fleisch dazuge-
ben und durchziehen lassen.

» Beilage: Kartoffelgratin
(Rezept Seite 6)

Eine Messerspitze
Sambal Oelek macht
das Ganze schén
scharf.

im Bild hinten: Paprikaschnitzel »






18

Rezepte

Klassiker | herzhaft

Zigeuner-
schnitzel

FUR 4 PERSONEN
» 100 g Réucherspeck

je 1 rote und griine
Paprikaschote

1 Zwiebel

200 g Champignons
2 Gewiirzgurken

4 Schweineschnitzel
(@a125g)

1 EL Butter

1 EL Tomatenmark
1/4 | Weiwein

gekdrnte Briihe oder Krdu-
tersalz zum Abschmecken

(® Zubereitungszeit: 1 Std.
» Pro Person ca.: 310 kcal

1| Speck fein wiirfeln.
Paprikaschoten waschen,
vierteln, putzen und in
Streifen schneiden. Zwiebel
schilen und grob hacken.
Champignons putzen und
blittrig schneiden. Gewtirz-
gurken fein wiirfeln.

2 | Schnitzel in der Butter von
beiden Seiten je 5-6 Min. bra-
ten. Herausnehmen und bei-
seite stellen.

IN DIE PFANNE - FERTIG - LOS!

3 | Speck mit Paprika, Zwie-
bel und Champignons in

die Pfanne geben und darin
8-10 Min. diinsten. Gewiirz-
gurken und Tomatenmark
untermischen.

4 | Den Wein angief8en.

Alles mit gekornter Briihe ab-
schmecken und etwas einko-
chen lassen. Fleisch dazuge-
ben und durchziehen lassen.

» Beilage: Reis

fiir Gaste | gelingt leicht

Schnitzel mit
Spargelsauce

FUR 4 PERSONEN
» 500 g griiner Spargel
500 g weifler Spargel
Salz| 3 TL Zucker
4 Kalbsschnitzel (3 125 g)
Pfeffer
2 1/2 EL Butter
11/2 EL Mehl
100 g Krduterfrischkdse

Zitronensaft zum
Abschmecken

1 EL gehackte Petersilie

(® Zubereitungszeit: 1 Std.
» Pro Person ca.: 210 kcal

im Bild vorne: Zigeunerschnitzel

1| Spargel putzen. Weiflen
Spargel ganz, griinen Spargel
im unteren Drittel schilen.
Stangen in 3—4 cm lange
Stiicke schneiden. Inzwischen
Wasser mit 1 TL Salz und

2 TL Zucker aufkochen.
Weiflen Spargel darin in 20—
25 Min. weich kochen, grii-
nen Spargel nach 10 Min.
dazugeben und noch 10-15
Min. mitgaren. Abgiefen, Sud
auffangen. Schnitzel klopfen,
leicht salzen und pfeffern.

2|1 1/2 EL Butter in einem
Topf erhitzen und das Mehl
einriihren. Nach und nach
Knapp 1/2 | Spargelsud un-
territhren und 10 Min. simig
einkochen lassen. Den Frisch-
kise einriihren, bis er sich
gleichmifig verteilt hat.
Sauce mit Zucker, Salz und
Zitronensaft abschmecken,
Petersilie untermischen. Ab-
getropften Spargel dazugeben
und bei schwacher Hitze in
der Sauce ziehen lassen.

3| Schnitzel in der restlichen
Butter von beiden Seiten je 4—
5 Min. braten. Mit der Spar-
gelsofde servieren.

» Beilage: Salzkartoffeln

im Bild hinten: Schnitzel mit Spargelsauce »
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Rezepte

preiswert | schnell

Knoblauch-
schnitzel

FUR 4 PERSONEN
» 4 Putenschnitzel (a2 150 g)
Pfeffer | Salz
8 Knoblauchzehen
2 EL Butter
400 g Sahne

gekdrnte Briihe oder Krdu-
tersalz zum Abschmecken

1 EL gehackte Petersilie
(nach Belieben)

® Zubereitungszeit: 30 Min.
» Pro Portion ca.: 505 kcal

1| Schnitzel leicht klopfen,
pfeffern und leicht salzen.
Knoblauchzehen schilen und
durchpressen.

2 | Butter in einer Pfanne mit
hohem Rand erhitzen. Schnit-
zel darin von beiden Seiten

je 45 Min. hellbraun braten.
Herausnehmen und warm
stellen.

3 | Knoblauch in die Pfanne
geben und ganz kurz andiins-
ten. Sahne dazugiefien, auf-
kochen und mit gekornter
Briihe abschmecken.

IN DIE PFANNE - FERTIG - LOS!

4| Das Fleisch in die Sauce
geben und darin etwas durch-
ziehen lassen. Die Knob-
lauchschnitzel nach Belieben
mit Petersilie bestreuen und
servieren.

» Beilagen: Pommes frites
und Salat

gelingt leicht | schnell

Zwiebel-
schnitzel

FOR 4 PERSONEN

» 4 Kalbsschnitzel (a 150 g)
Salz | Pfeffer
1 Bund Friihlingszwiebeln
3 EL Olivendl
125 ml Briihe
3 EL Aceto balsamico
1 ELHonig

125 ml Marsala oder halb-
trockener Sherry (nach
Belieben)

® Zubereitungszeit: 35 Min.
» Pro Person ca: 260 kcal

1| Die Schnitzel klopfen,
leicht salzen und pfeffern.
Die Zwiebeln putzen, wa-
schen und schrig in Ringe
schneiden.

im Bild vorne: Knoblauchschnitzel

2 | Olivenél in einer Pfanne
mit hohem Rand erhitzen.
Fleisch darin von beiden Sei-
ten je 4-5 Min. anbraten und
herausnehmen.

3 | Zwiebeln in die Pfanne
geben und bei mittlerer bis
starker Hitze anbrdunen.
Briihe angiefien, Essig und
Honig unterriihren. Alles
aufkochen lassen, dann bei
schwacher Hitze etwas ein-
kochen lassen. Marsala oder
Sherry angieflen. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken, die Schnitzel dazugeben
und in der Sauce durchziehen
lassen.

» Beilagen: Kartoffelpliree
oder Wei3brot und griiner
Salat

Wer Sahnesauce mag:

1 EL Sahne oder Créme
fraiche in die Sauce ein-
riihren.

im Bild hinten: Zwiebelschnitzel »
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Rezepte

raffiniert | gelingt leicht

Schnitzel mit
Brokkolisauce

FUR 4 PERSONEN
» 500 g Brokkoli | Salz
4 Hahnchenschnitzel
(3a125¢g)
Pfeffer
1 kleine Zwiebel
2 EL Butter
1/4 | Milch
200 g Sahne-Schmelzkise

gekornte Briihe oder Krdu-
tersalz zum Abschmecken

1 Msp. Muskatpulver

O Zubereitungszeit: 50 Min.
» Pro Portion ca.: 340 kcal

1| Brokkoli waschen, putzen,
in Roschen teilen, in kochen-
dem Salzwasser in 10-12 Min.
bissfest garen und abtropfen
lassen. Schnitzel leicht salzen
und pfeffern. Zwiebel schiilen
und fein hacken.

2 | Butter in einer Pfanne
mit hohem Rand erhitzen,
das Fleisch von beiden Seiten
je 4-5 Min. anbraten und he-
rausnehmen. Zwiebel in der
Pfanne glasig diinsten. Milch
angieflen und unter Riithren
aufkochen lassen.

im Bild vorne: Schnitzel mit Brokkolisauce

IN DIE PFANNE - FERTIG - LOS!

3 | Schmelzkiise nach und
nach in die Sauce riihren. Mit
dem Schneebesen so lange
rithren, bis er sich vollstindig
aufgel6st hat. Sauce mit ge-
kornter Briihe, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

4 | Brokkoli vorsichtig unter
die Sauce mischen, Fleisch
dazugeben und bei schwacher
Hitze gut durchziehen lassen.

» Beilage: Rosmarinkartof-
feln (Rezept Seite 6)

Schnitzel in eine Auf-
laufform legen, Brokko-
lisauce und geriebenen
Kése dariiber geben,
10 Min. tiberbacken.

herzhaft | gelingt leicht

Schnitzel mit
Kapernsauce

FOR 4 PERSONEN

» 4 Putenschnitzel (3 150 g)
grob gemahlener Pfeffer
5 Frithlingszwiebeln
2 EL Butter | 1 EL Mehl
200 ml Briihe | 100 g Sahne
2 EL Zitronensaft
2 EL Kapern | Salz

(® Zubereitungszeit: 35 Min.
» Pro Portion ca.: 300 kcal

1| Schnitzel leicht klopfen
und pfeffern. Frithlingszwie-
beln waschen, putzen und in
feine Ringe oder Streifen
schneiden.

2 | Butter in einer Pfanne
erhitzen. Schnitzel darin von
beiden Seiten je 4-5 Min. an-
braten und herausnehmen.

3 | Zwiebeln kurz in der
Pfanne andiinsten, Mehl da-
riiber stauben und gut unter-
mischen. Brithe und Sahne
dazugeben. Unter Riihren
aufkochen lassen. Zitronen-
saft und Kapern dazugeben.
Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Schnitzel ein-
legen und gut durchziehen
lassen.

» Beilagen: Salzkartoffeln
und Salat

im Bild hinten: Schnitzel mit Kapernsauce »
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Gutin Form

Packen Sie die gebratenen Schnitzel in eine Auflaufform, geben Sie feines
Gemiise, aromatischen Kdse oder sahnige Sauce darauf und ab damit in den
Backofen! Sie erhalten jede Menge tolle Schnitzelvariationen, die sich meist

auch gut vorbereiten lassen.

25 Schnitzel Hawaii 31 Lauch-Camembert-Schnitzel
25 Schnitzel Italia 31 Gorgonzolaschnitzel auf

26 Spinatschnitzel Radicchiobett

26 Schnitzel Melanzana 32 Schnitzeltoast

28 Schweizer Schnitzel 32 Schnitzel im Wirsingbett

28 Miinsterschnitzel



Rezepte
GUT IN FORM

Blitzrezepte

Schnitzel Hawaii

FUOR 4 PERSONEN

> 4 Putenschnitzel (2 125 g) | Pfeffer
1 EL Butter | Salz | 4 Scheiben Gouda
4 Scheiben gekochter Schinken
4 Scheiben Ananas (Dose)

y | ] Backofen auf 200° (Umluft 180°) vor-
heizen. Fleisch leicht klopfen und pfeffern.

2 | Schnitzel in heier Butter von beiden
Seiten je 3—5 Min. braten, leicht salzen und
in eine Auflaufform geben. Kisescheiben
entrinden. Auf jedes Schnitzel je 1 Scheibe
Schinken, 1 Scheibe Ananas und 1 Scheibe
Kise legen. Im heiffen Ofen 14-15 Min.
iiberbacken.

Schnitzel Italia

FUR 4 PERSONEN

» 4 Kalbsschnitzel (a 150 g) | 4 Tomaten
250 g Mozzarella | 4 EL schwarze
Oliven ohne Stein | 1 EL Butter
8 Blittchen Basilikum | Salz | Pfeffer
Pizzagewiirz

i | Backofen auf 200° (Umluft 180°) vor-
heizen. Fleisch klopfen. Tomaten waschen,
in Scheiben schneiden. Mozzarella und
Oliven abtropfen lassen, klein schneiden.

2 | Schnitzel in heifier Butter von beiden
Seiten je 3—5 Min. anbraten. In eine Auf-
laufform legen. Tomaten, Oliven und Basi-
likum darauf verteilen. Salz, Pfeffer und
Pizzagewiirz dariiber streuen, Kise darauf
legen. Im Ofen 14-15 Min. iiberbacken.

25



26

Rezepte

italienisch | fiir Gaste

Spinatschnitzel

FUR 4 PERSONEN
» 800 g frischer Blattspinat

4 Hahnchenschnitzel
(a 125 g) | Pfeffer

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
3 EL Butter
Salz|2 ELSahne
200 g Schafskdse

(® Zubereitungszeit: 40 Min.
(® Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 350 kcal

1| Spinat verlesen, waschen
und gut abtropfen lassen.
Backofen auf 200° (Umluft
180°) vorheizen. Schnitzel
pfeffern. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein
hacken.

2 | Schnitzel in 2 EL Butter
von beiden Seiten je 3—5 Min.
anbraten, leicht salzen,
pfeffern und in eine Auflauf-
form geben.

3 | Restliche Butter in die Pfan-
ne geben. Zwiebel darin glasig
diinsten. Den Spinat und den
Knoblauch mitdiinsten.

GUT IN FORM

4 | Spinat mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Sahne
verfeinern. Spinat auf den
Schnitzeln verteilen, den Kiise
dariiber bréckeln und im
Ofen 14-15 Min. iiberbacken.

» Beilage: Knoblauchchips
(Rezept Seite 6)

fiirs Biiffet | raffiniert

Schnitzel
Melanzana

FUR 4 PERSONEN

» 2 Auberginen | Salz
3 Stédngel Basilikum
3 Stangel Majoran

4 Hahnchenschnitzel
(a 150 g) | Pfeffer

3 Knoblauchzehen
250 g Mozzarella
600 g Tomaten

4 EL Olivendl

(@® Zubereitungszeit: 50 Min.
(® Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 410 kcal

1| Auberginen waschen, in
diinne Scheiben schneiden
und leicht salzen, um die
Bitterstoffe zu entfernen. 30—
40 Min. ruhen lassen.

im Bild vorne: Spinatschnitzel

2 | Inzwischen Kriuter
waschen, trockenschiitteln,
die Blittchen abzupfen. Die
Schnitzel leicht klopfen und
pfeffern. Knoblauch schilen
und in Scheiben schneiden.
Mozzarella abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.
Tomaten kurz iiberbriihen,
hduten und grob wiirfeln.

3 | Den Backofen auf 200°
(Umluft 180°) vorheizen.
Tomatenwiirfel mit den
Kriautern mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in
eine Auflaufform geben.

4| 2 EL Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen. Schnitzel darin
von beiden Seiten je 3—5 Min.
braten, leicht salzen und auf
die Tomatensauce setzen.

5 | Auberginenscheiben tro-
ckentupfen und in restlichem
(Ol 2—4 Min. anbraten, dann
auf den Schnitzeln verteilen.
Knoblauch kurz in der Pfan-
ne anbriunen und iiber die
Auberginen geben. Mozza-
rellascheiben auf die Auber-
ginen legen. Im Ofen 14-15
Min. iiberbacken.

» Beilage: Polenta

im Bild hinten: Schnitzel Melanzana »
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Rezepte

herzhaft | Spezialitat

Schweizer
Schnitzel

FUOR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(a150g)

grob gemahlener Pfeffer
1 grof3e Zwiebel

200 g Rducherspeck
200 g Raclettekdse

1 EL Butter

@® Zubereitungszeit: 20 Min.
(® Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 670 kcal

1| Backofen auf 200° (Um-
luft 180°) vorheizen. Die
Schnitzel leicht klopfen und
pfeffern. Zwiebel schiilen, hal-
bieren und in feine Scheiben
schneiden. Den Speck klein
wiirfeln. Den Kiise reiben.

2 | Speckwiirfel in einer Pfan-
ne zusammen mit der Butter
auslassen. Die Zwiebel darin
anbriunen. Speck und Zwie-
bel aus der Pfanne nehmen
und darin die Schnitzel von
beiden Seiten je 3-5 Min.
braten. Da der Speck sehr
salzig ist, ist salzen nicht not-
wendig.

GUT IN FORM

3 | Fleisch in eine Auflauf-
form legen, Speck-Zwiebel-
Masse darauf verteilen und
geriebenen Kise dariiber
streuen. Im Ofen 12-15 Min.
iiberbacken.

» Beilagen: Kartoffelrosti
(Rezept Seite 6) und griiner
Salat

gelingt leicht | herzhaft

Miinster-
schnitzel

FUR 4 PERSONEN

» 2 Chicoréestauden | Salz
250 g Miinsterkdse
4 Kalbsschnitzel (a 150 g)
Pfeffer
1 EL Butter
1 EL Kiimmel

(@ Zubereitungszeit: 35 Min.
(® Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 235 kcal

1 | Chicorée halbieren, duflere
Blitter entfernen und den
Strunk keilférmig ausschnei-
den. In kochendem Salzwas-
ser in 5-7 Min. bissfest garen,
abtropfen lassen. Ofen auf
200° (Umluft 180°) vorheizen.

im Bild vorne: Miinsterschnitzel

2 | Kise in feine Scheiben
schneiden. Schnitzel klopfen
und pfeffern.

3 | Butter in einer Pfanne
erhitzen, Fleisch von beiden
Seiten je 3-5 Min. anbraten,
leicht salzen und in eine Auf-
laufform legen. Je 1 Chicorée-
hiilfte auf 1 Schnitzel legen,
den Kise darauf verteilen
und mit Kiimmel bestreuen.
Schnitzel im Ofen 14—-15 Min.
iiberbacken.

» Beilage: Kartoffelsalat
(Rezept Seite 7)

im Bild hinten: Schweizer Schnitzel »









raffiniert | fiir Gdste

Lauch-Camem-
bert-Schnitzel

FUR 4 PERSONEN
> 2 Stangen Lauch | Salz
2 Camemberts (3 200 g)

4 Hahnchenschnitzel
(a 125 g) | Pfeffer

1 EL Butter

(® Zubereitungszeit: 35 Min.
(® Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 470 kcal

1 | Backofen auf 200° (Um-
luft 180°) vorheizen. Lauch
putzen, lings aufschneiden,
griindlich waschen, in diinne
Ringe schneiden und in
kochendem Salzwasser in
5—6 Min. bissfest garen und
abtropfen lassen. Camem-
berts wiirfeln. Schnitzel
pfeffern.

2 | Butter in einer Pfanne
erhitzen. Fleisch von beiden
Seiten je 3—4 Min. anbraten
und in eine Auflaufform
legen. Lauch mit den Ca-
membertwiirfeln mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf den Schnitzeln ver-
teilen.

3 | Schnitzel im Backofen 14—
15 Min. iiberbacken.

» Beilagen: Pommes frites
und Salat

sii3-pikant
fiir Gourmets

Gorgonzola-
schnitzel auf
Radicchiobett

FUR 4 PERSONEN

» 4 Putenschnitzel (3 125 g)
Pfeffer
250 g Gorgonzola
2 kleine Radicchiosalate
3 EL Butter

8 reife Birnen
(z. B. Williams Christ)

2 EL trockener Sherry
100 g Sahne

Salz

1 EL gehackte Walniisse

® Zubereitungszeit: 45 Min.
» Pro Portion ca.: 660 kcal

1 | Backofen auf 200° (Um-
luft 180°) vorheizen. Fleisch
leicht klopfen und pfeffern.
Kise in diinne Scheiben
schneiden. Radicchio wa-
schen und in 2 cm breite
Streifen schneiden.

2 | 1 EL Butter in einer Pfan-
ne erhitzen. Die Schnitzel von
beiden Seiten je 3—-5 Min.
anbraten und in eine Auflauf-
form legen. Birnen schilen,
halbieren und Kernhaus ent-
fernen. Hilften in feine Schei-
ben oder ficherformig
schneiden und auf das Fleisch
legen. Gorgonzola darauf
legen. Schnitzel 14-15 Min.
im Ofen iiberbacken.

3 | Inzwischen restliche But-
ter in die Pfanne geben und
den Radicchio darin 8-10
Min. andiinsten. Mit Sherry
abloschen, Sahne angiefien
und aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken, gehackte Walniisse un-
termischen. Radicchiogemiise
auf eine Platte geben und die
iiberbackenen Gorgonzola-
schnitzel darauf setzen.

» Beilage: Kartoffelgratin
(Rezept Seite 6)
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Rezepte

zu Wein und Bier
herzhaft

Schnitzeltoast

FOR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(@a125g)

200 g Austernpilze

2 Friihlingszwiebeln

8 Scheiben Toastbrot

2 EL Butter

Salz | Pfeffer

2 ELSahne

1 EL gehackte Petersilie

150 g reifer Esrom in
Scheiben

(® Zubereitungszeit: 45 Min.
(® Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 420 kcal

1| Backofen auf 200° (Umluft
180°) vorheizen. Fleisch klop-
fen und quer halbieren. Pilze
putzen, falls notig abwischen
und klein schneiden. Zwie-
beln putzen, waschen und

in diinne Ringe schneiden.
Toastscheiben auf ein Back-
blech legen.

2 | 1 EL Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und das Fleisch
darin von beiden Seiten je
3-5 Min. anbraten. Schnitzel
auf die Toastscheiben legen.

GUT IN FORM

3 | Restliche Butter in die
Pfanne geben und die Zwie-
beln kurz darin diinsten.
Austernpilze dazugeben,

3-5 Min. mitbraten, salzen
und pfeffern. Sahne unter-
rithren und die Petersilie
untermischen. Pilzragout auf
den Schnitzeln verteilen und
mit den Esromscheiben be-
decken. Schnitzel im Ofen
14—15 Min. iiberbacken.

Herbstgericht
gelingt leicht

Schnitzel im
Wirsingbett

FOR 4 PERSONEN
» 1 kleiner Kopf Wirsing
Salz

4 Putenschnitzel
(@125g)

Pfeffer

3 EL Butter

200 g Créme fraiche

3 TL Dijonsenf

1 TL Krduter der Provence

2 EL frisch geriebener
Parmesan

® Zubereitungszeit: 45 Min.
(© Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 410 kcal

im Bild vorne: Schnitzel im Wirsingbett

1| Wirsing putzen, dicke
Blattrippen herausschneiden
und Blitter grob hacken. Wir-
sing in kochendem Salzwas-
ser in 8—10 Min. bissfest garen
und abtropfen lassen. Back-
ofen auf 200° (Umluft 180°)
vorheizen. Die Schnitzel
leicht klopfen, pfeffern und
quer halbieren.

2| 2 EL Butter in einer gro-
f3en Pfanne erhitzen, Wirsing
darin 5-8 Min. anschmoren.
Creéme fraiche mit Dijonsenf
und 1/2 TL Kriuter der Pro-
vence verriithren und unter-
mischen. Wirsing mit Salz
und Pfeffer abschmecken und
in eine Auflaufform fiillen.

3 | Restliche Butter in die
Pfanne geben und das Fleisch
darin von beiden Seiten je
3—4 Min. braten. Schnitzel
salzen, pfeffern und auf den
Wirsing setzen. Parmesankise
mit 1/2 TL Krautern der Pro-
vence vermischen und iiber
die Schnitzel streuen. Schnit-
zel im Ofen 14-15 Min. iiber-
backen.

» Beilage: Bratkartoffeln

im Bild hinten: Schnitzeltoast » -
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Da steckt was drin

Doppelt gut schmecken fein gefiillte Schnitzel. Den Klassiker Cordon Bleu kennt

wohl jeder — aber man kann die zarten Fleischscheiben nicht nur mit Schinken

und Kdse verfeinern. Probieren Sie doch klassische und neue Kombinationen

einfach mal aus!

35
35
37
38
38
40
40

Cordon Bleu
Schnitzeltaschen
Kalbsrouladen
Griechische Rollen
Kaserollen
Mangoldrollen
Bananenrollen

42
42
44
44

Pilzrouladen
Salbeir6lichen
Pestoschnecken
Kdseschnecken



Blitzrezepte

Cordon Bleu

» 4 Scheiben Gouda | 4 Schweine-
schnitzel (2 125 g) | Salz | Pfeffer
4 Scheiben gekochter Schinken | 1Ei
6 EL Paniermehl | 4 ELOL

1| Gouda entrinden. Schnitzel sehr

flach klopfen, salzen, pfeffern und mit je

1 Scheibe Schinken und 1 Scheibe Kiise
belegen. Schnitzel zusammenklappen
und jeweils mit einer Rouladennadel fest-
stecken (Seite 5).

2 | Ei verquirlen. Fleisch erst in verquirl-
tem Ei, danach in Paniermehl wenden.
Schnitzel im heiffen Ol von beiden Seiten
je 6-8 Min. goldbraun braten.

Rezepte
DA STECKT WAS DRIN

Schnitzeltaschen

» 4 Kalbsschnitzel (a 125g) | Salz
Pfeffer | 1/2 Topf Basilikum
250 g Kriuterfrischkése | 2 EL Butter
Petersilie oder Rosmarin zum Garnieren

1 | Schnitzel flach klopfen, salzen und
pfeffern. Basilikum waschen, trocken-
schiitteln, Blittchen fein hacken und mit
dem Kriuterfrischkiise vermischen. Kise
auf dem Fleisch verteilen. Schnitzel
zusammenklappen und feststecken.

2 | Butter in einer Pfanne erhitzen.

Die Schnitzeltaschen darin von beiden
Seiten je 67 Min. braten. Mit Kriutern
garnieren.

35
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Klassiker | gelingt leicht
Kalbsrouladen

FUR 4 PERSONEN

» 4 Kalbsschnitzel (3 125 g)
Salz | Pfeffer
2 Zwiebeln
2 Gewiirzgurken
5TLSenf

12 Scheiben Schinken-
speck

2 EL Butterschmalz
200 ml Briihe
1 EL Starkemehl

(® Zubereitungszeit: 35 Min.
@ Garzeit: 25 Min.
» Pro Portion ca.: 375 kcal

1 | Fleisch sehr diinn klopfen,
salzen und pfeffern. Zwiebeln
schilen, fein hacken. Die
Gewiirzgurken der Linge
nach halbieren.

Vorbereiten

Das Fleisch klopfen,
wiirzen und mit den
Zwiebeln belegen

Rezepte
DA STECKT WAS DRIN

2 | Schnitzel mit je 1 TL Senf riihren, in die Sauce geben

bestreichen, den Schinken- und kurz aufkochen lassen.

speck darauf legen. Gehackte Sauce mit restlichem Senf

Zwiebeln darauf verteilen. und eventuell Salz und Pfeffer

Je eine Gurkenhiilfte auf ein abschmecken. Das Fleisch

schmales Fleischende legen. wieder einlegen und etwas

Schnitzel um die Gurke he- durchziehen lassen.

rum eng aufrollen und fest-

stecken. » Beilagen: Bandnudeln und
Salat

3 | Butterschmalz in einem
Bratentopf erhitzen und die
Rouladen darin von allen Sei-
ten gut anbraten. Mit Briihe
aufgieflen und Rouladen zu-
gedeckt im geschlossenen
Topf 20-25 Min. bei schwa-
cher bis mittlerer Hitze garen.

4 | Rouladen aus dem Topf
nehmen, Stirkemehl mit
etwas kaltem Wasser glatt

Aufrollen , Anbraten

Die Schnitzel vorsichtig Die Rouladen im heifien
um die Gurkenhdilfte Schmalz bei starker
herum aufrollen Hitze anbraten
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Rezepte

Sommergericht

Griechische
Rollen

FUR 4 PERSONEN
» 4 Kalbsschnitzel (a 125 g)
Salz | Pfeffer

50 g schwarze Oliven
ohne Stein

1/2 Bund Petersilie
3 Zweige Majoran
3 Fleischtomaten
200 g Schafskdse

2 EL Olivendl

150 ml trockener Weifwein
(ersatzweise Briihe)

® Zubereitungszeit: 30 Min.
@®© Garzeit: 25 Min.
» Pro Portion ca.: 320 kcal

1 | Schnitzel flach klopfen,
leicht salzen und pfeffern.
Oliven wiirfeln, Kriuter
waschen und trockenschiit-
teln, Petersilie fein hacken.
Majoranblittchen abzupfen.
Tomaten kurz tiberbriihen,
hduten und grob wiirfeln.

2 | Kise zerdriicken und mit
Oliven und Kriuter vermi-
schen. Kidsemasse auf die
Schnitzel streichen. Schnitzel
eng aufrollen (Seite 5).

DA STECKT WAS DRIN

3 | Rollen im Olivensl gut an-
braten. Mit Wein aufgiefen,
Tomatenwiirfel dazugeben.
Fleisch zugedeckt bei schwa-
cher bis mittlerer Hitze
20-25 Min. garen. Falls notig
noch etwas Wein zugiefRen.
Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

» Beilage: Baguette

braucht etwas Zeit

Kaserollen

FOR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(@a12s5g)

Salz | Pfeffer

8 Scheiben Lachsschinken
4 Scheiben Raclettekdse

1 kleine Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

3 EL Butterschmalz

1/4 | Milch

200 g Sahne-Schmelzkédse

gekérnte Briihe oder Krdu-
tersalz zum Abschmecken

250 g Kirschtomaten
3 EL geriebener Kdse

(®© Zubereitungszeit: 1 Stunde

(® Backzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 505 kcal

im Bild vorne: Kdserollen

1| Schnitzel flach klopfen,
salzen, pfeffern und mit je
2 Scheiben Schinken und

1 Scheibe Raclettekise bele-
gen. Eng aufrollen und fest-
stecken (Seite 5). Zwiebel
schilen und fein hacken.
Schnittlauch waschen und
in Rollchen schneiden.

2 | Die Rollen in 2 EL Butter-
schmalz gut anbraten. Mit
1/2 Tasse Wasser aufgiefien,
zugedeckt 20-25 Min. garen.

3 | Backofen auf 200° (Um-
luft 180°) vorheizen. Zwiebel
inzwischen in restlichem
Schmalz glasig diinsten, mit
der Milch aufgiefien. Schmelz-
kise in kleinen Stiicken un-
terriihren und schmelzen.
Schnittlauch unterriihren,
Sauce mit Pfeffer und ge-
kornter Briihe abschmecken.

4 | Rollen in eine Auflaufform
legen und Kisesauce dariiber
gieflen. Kirschtomaten wa-
schen, trocknen und darauf
verteilen. Alles mit geriebe-
nem Kiise bestreuen und im
Ofen 12—15 Min. tiberbacken.

» Beilage: Kartoffelrosti
(Rezept Seite 6) und Salat

im Bild hinten: Griechische Rollen »
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Rezepte

braucht etwas Zeit

Mangoldrollen

FOR 4 PERSONEN

» 1 kg Mangold | Salz
1 Zwiebel | 1 Knoblauchzehe
4 Kalbsschnitzel (a 125 g)
Pfeffer | 150 g Ziegenkise
4 EL Butter | 150 ml Briihe
1 EL saure Sahne

(® Zubereitungszeit: 1 Std.
» Pro Portion ca.: 350 kcal

1 | Mangold waschen, Blitter
von den Stielen streifen, in
kochendem Salzwasser in 8—
10 Min. bissfest garen. Gut
abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schilen und fein
hacken. Schnitzel flach klop-
fen, leicht salzen und pfeffern.
Ziegenkiise in diinne Schei-
ben schneiden.

2 | Zwiebel in 2 EL Butter
glasig diinsten, Knoblauch
mitdiinsten. Mangold unter-
mischen, salzen, pfeffern.

Die Hilfte der Masse auf

den Schnitzeln verteilen, Zie-
genkise darauf legen. Schnit-
zel aufrollen und feststecken
(Seite 5). Restlichen Mangold
plirieren.

DA STECKT WAS DRIN

3 | Rollen von allen Seiten

in restlicher Butter gut an-
braten. Mit 125 ml Briihe
aufgiefen und zugedeckt 20—
25 Min. leise kochen lassen.
Falls nétig noch Briihe nach-
gieflen.

4 | Rollen herausnehmen
und warm stellen. Piirierten
Mangold in den Bratfond
rithren, mit Sahne verfeinern
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den Rol-
len servieren.

» Beilage: Rosmarinkar-
toffeln (Rezept Seite 6)

exotisch | gelingt leicht

Bananenrollen

FUR 4 PERSONEN

» 4 Putenschnitzel (2 125 g)
Salz
Pfeffer
3 Friihlingszwiebeln
3 Bananen
Saftvon 1/2 Zitrone
2 EL Erdnussdl
150 ml Briihe
1 kleine reife Mango
100 ml Kokosmilch
1 TL Currypulver

im Bild vorne: Mangoldrollen

(® Zubereitungszeit: 1 Std.
» Pro Portion ca.: 250 kcal

1| Schnitzel sehr flach klop-
fen, salzen und pfeffern.
Frithlingszwiebeln waschen,
in feine Ringe schneiden.
Bananen schilen, zerdriicken
und mit etwas Zitronensaft
vermischen. Bananenmasse
auf die Schnitzel streichen.
Zwiebelringe darauf vertei-
len. Schnitzel aufrollen und
feststecken (Seite 5).

2 | Rollen in heiffem Erd-
nussol von allen Seiten gut
anbraten. Mit Briihe aufgie-
Ren und zugedeckt 20-25 Min.
garen. Inzwischen Mango
schiilen, vom Kern l6sen und
in feine Scheiben schneiden.

3 | Rollen herausnehmen.
Kokosmilch in den Bratensaft
einriihren und Mangoschei-
ben dazugeben. Bei schwa-
cher Hitze 3-5 Min. leise
kochen lassen. Sauce mit
Curry, Salz und Pfeffer krif-
tig abschmecken. Rollen in
die Sauce geben und durch-
ziehen lassen.

> Beilage: Reis

im Bild hinten: Bananenrollen »
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Rezepte

braucht etwas Zeit

Pilzrouladen

FUR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(@a12sg

4 EL Senf

500 g gemischte frische
Pilze (z. B. Steinpilze,
Champignons, Egerlinge)

1 grofBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Petersilie

2 EL getrocknete Steinpilze
4 EL Butter | Salz

Pfeffer | 1/4 | Briihe

2 EL Preiselbeeren
(aus dem Glas)

1 EL Frischkdse

® Zubereitungszeit: 1 Std.
» Pro Portion ca.: 270 kcal

1| Schnitzel flach klopfen,
mit Senf bestreichen. Pilze
putzen, klein schneiden.
Zwiebel und Knoblauch
schiilen, fein hacken. Peter-
silie waschen und klein
schneiden.

2 | Getrocknete Pilze in
Wasser einweichen. Inzwi-
schen die frischen Pilze in
2 EL heiffer Butter 3—4 Min.
anbraten. Zwiebel mit-

‘DA STECKT WAS DRIN

diinsten. Knoblauch und
Petersilie untermischen.

3 | Pilzmasse salzen, pfeffern
und auf die Schnitzel strei-
chen, Schnitzel aufrollen und
feststecken (Seite 5). Rollen in
der restlichen Butter gut an-
braten, mit Briihe aufgieffen.
Eingeweichte Pilze ausdrii-
cken, zur Briihe geben. Rollen
zugedeckt 20-25 Min. garen.

4 | Rollen herausnehmen.
Preiselbeeren in die Sauce
einriithren, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Frischkise
einriihren, bis er sich gleich-
miiflig verteilt hat. Rollen in
der Sauce kurz ziehen lassen.

» Beilage: Kartoffelrosti

gelingt leicht | fiir Gdste
Salbeirdllchen

FOR 4 PERSONEN
» 4 Kalbsschnitzel (3 125 g)
Salz | Pfeffer
12 Salbeibldttchen
2 Zweige Thymian
3 Knoblauchzehen

4 EL frisch geriebener
Parmesan

1 rote Paprikaschote

im Bild vorne: Salbeirdlichen

2 EL Olivendl

400 g passierte Tomaten
1TL Zucker

1 EL Aceto balsamico

(® Zubereitungszeit: 40 Min.
» Pro Portion ca.: 225 kcal

1 | Schnitzel diinn klopfen,
quer in 3 Teile schneiden.
Leicht salzen und pfeffern.
Kriuter waschen, trocken-
schiitteln. Thymianblittchen
von den Zweigen streifen.
Knoblauch schilen, pressen,
mit dem Parmesan mischen
und auf den Schnitzeln ver-
teilen. Je 1 Salbeiblatt darauf
legen. Schnitzel eng aufrollen
und feststecken. Paprika wa-
schen, halbieren, putzen und
in feine Streifen schneiden.

2 | Rollchen in heifem Ol von
allen Seiten gut anbraten.
Paprikastreifen kurz mit-
schmoren lassen. Passierte
Tomaten angiefien und mit
Thymian, Zucker, Essig, Salz
und Pfeffer kriiftig abschme-
cken. Bei schwacher Hitze
zugedeckt in 15-20 Min.
fertig garen.

» Beilagen: Nudeln und Salat

im Bild hinten: Pilzrouladen »






Rezepte

schmecken auch kalt

Pestoschnecken

FUR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(a125g)

150 g Pesto
(selbstgemacht - siehe
Tipp — oder aus dem Glas)

grob gemahlener Pfeffer
2 EL Olivendl
125 ml Briihe
Basilikum zum Garnieren

(® Zubereitungszeit: 30 Min.
» Pro Portion ca.: 385 kcal

1 | Schnitzel sehr flach
klopfen, mit Pesto bestrei-
chen und pfeffern. Schnitzel
aufrollen und feststecken
(Seite 5).

2 | Rollen im heifen Ol von
allen Seiten gut anbraten. Mit
Briihe aufgieffen und zuge-
deckt bei mittlerer Hitze in
15-20 Min. fertig garen.

3 | Rollen mit scharfem Mes-
ser in 2 cm breite Scheiben
schneiden und nach Belieben
mit Basilikum anrichten.

» Beilagen: Salat und
Ciabatta

DA STECKT WAS DRIN

Fuir Pesto 2-3 Hand voll
Basilikumbléttchen
nach und nach mit 3
grob zerkleinerten Knob-
lauchzehen, 30 g Pini-
enkernen, 20 g geriebe-
nem Parmesankése und
20 g geriebenem Peco-
rino im Mixer piirieren.
Dann 125 ml Olivendl
unterriihren. Pesto mit
Salz abschmecken.

scharf | gelingt leicht
Kdseschnecken

FOR 4 PERSONEN

» 4 Putenschnitzel (2 125 g)
Salz | Pfeffer
1TL Paprikapulver

12 Scheiben scharfe Papri-

kasalami
4 Scheiben Butterkdse
1 EL Butter

@® Zubereitungszeit: 35 Min.
» Pro Portion ca.: 380 kcal

1| Schnitzel sehr diinn klop-
fen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.
Schnitzel jeweils mit 3 Schei-
ben Salami und 1 Scheibe
Kise belegen, eng aufrollen
und feststecken (Seite 5).

im Bild vorne: Pestoschnecken

2 | Rollen von allen Seiten

in heiffer Butter insgesamt 4—
6 Min. gut anbraten. Bei
schwacher Hitze unter mehr-
maligem Wenden in 15-20
Min. fertig garen.

3| Rollen in 2 cm breite
Scheiben schneiden und nach
Belieben auf Feldsalat an-
richten.

» Beilagen: Feldsalat und
Baguette

Kaseschnecken auf
Zahnstocher spiefien,
dann bleiben sie in
Form und lassen sich
gut mit den Fingern
geniefRen!

im Bild hinten: Kdseschnecken »






Streifenweise Genuss

Schnitzel schmecken nicht nur am Stiick wunderbar! In feine Streifen geschnitten

ist das Fleisch nicht nur rasant schnell gar, man kann auch die tollsten Gerichte

damit zaubern!
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Ziiricher Rahmgeschnetzeltes
Mexikogulasch
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Schnitzel in Backteig
Pfannengyros

Bami Goreng
Asiapfanne



Blitzrezepte

Spaghetti con carne

» 400 g Spaghetti | Salz | 3 Hahnchen-
schnitzel (2 100 g) | 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen | 2 Sténgel Basili-
kum | 2 EL Olivendl | 500 g passierte
Tomaten | 1 TL Paprikapulver | Pfeffer

1| Spaghetti in kochendem Salzwasser
al dente kochen. Schnitzel in Streifen
schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schiilen, fein hacken. Basilikum waschen,
Blittchen hacken.

2 | Fleisch in heiffem Ol kurz anbraten,
Zwiebel und Knoblauch 2-3 Min. mit-
schmoren. Passierte Tomaten dazugeben
und alles 8—10 Min. zugedeckt leise
kochen lassen. Kriuter untermischen,
Sauce mit Salz, Paprika und Pfeffer ab-
schmecken und zu den Spaghetti reichen.

Rezepte
STREIFENWEISE GENUSS

Geschnetzeltes

Bombay

» 3 Kalbsschnitzel (2 125 g) | 1 kleine
Dose Ananas in Stiicken (340 g Fiillge-
wicht) | 1 Kiwi | 100 g blaue Trauben
2 ELSesamdl | 2 ELSahne | Salz
Pfeffer | 2 TL Currypulver

1 | Schnitzel in 1 cm breite Streifen schnei-
den. Ananas abtropfen lassen, Saft auffan-
gen. Kiwi schilen, vierteln, in Scheiben
schneiden. Trauben waschen, halbieren.

2 | Fleisch in heifem Ol gut anbraten. Mit
Ananassaft aufgieflen und 8-10 Min. leise
kochen lassen. 4 EL Ananasstiicke, Kiwi-
scheiben, Trauben und Sahne dazugeben.
Geschnetzeltes kriftig mit Salz, Pfeffer und
Curry abschmecken. Reis dazu reichen.

47



Rezepte

Klassiker | fiir Gaste

Ziiricher Rahm-
geschnetzeltes

FOR 4 PERSONEN
» 4 Kalbsschnitzel (3 125 g)
1 Zwiebel
2 EL Butter
1 EL Mehl
4 EL Cognac
(nach Belieben)
1/4 | Briihe
5 ELSahne
Salz | Pfeffer
Petersilie zum Garnieren

(® Zubereitungszeit: 30 Min.
» Pro Portion ca.: 250 kcal

1| Schnitzel in 1 cm breite
Streifen schneiden. Zwiebel
schilen und fein hacken.

2| 1 EL Butter in einem Topf
erhitzen. Die Schnitzelstreifen
darin in 6-8 Min. goldbraun
durchbraten. Fleisch heraus-
nehmen. Restliche Butter in
die Pfanne geben. Die Zwie-
bel darin kurz anschmoren.
Mit Mehl bestduben und mit
Cognac abldschen. Brithe
aufgiefien und unter Riihren
aufkochen, dann bei schwa-
cher bis mittlerer Hitze in 10—

STREIFENWEISE GENUSS

15 Min. etwas einkochen las-
sen. Mit Sahne verfeinern
und mit Salz und Pfeffer
kriftig abschmecken. Fleisch
in die Sauce geben und da-
rin gut durchziehen lassen.
Mit Petersilie garniert ser-
vieren.

» Beilagen: Spétzle oder Kar-
toffelpiiree und Salat

Klassiker auf neue Art

Mexikogulasch

FUR 4 PERSONEN

» 3 Hahnchenschnitzel
(a125g)

je 1 griine, rote und gelbe
Paprikaschote

2 Zwiebeln
1 rote Chilischote

1 kleine Dose Kidney-Boh-
nen (225 g Abtropfgewicht)

2 EL Butterschmalz
1 EL Mehl
1/4 | Briihe

5 EL Maiskdrner
(aus der Dose)

Paprikapulver
Pfeffer
Salz

® Zubereitungszeit: 35 Min.
» Pro Portion ca.: 420 kcal

im Bild vorne: Mexikogulasch

1| Fleisch in 1cm breite Strei-
fen schneiden. Paprikascho-
ten waschen, halbieren,
putzen und grob wiirfeln.
Zwiebeln schilen, halbieren
und in Scheiben schneiden.
Chilischote waschen, halbie-
ren, entkernen und in feine
Streifen schneiden. Kidney-
Bohnen abgieflen und mit
kaltem Wasser abspiilen.

2 | Butterschmalz in einem
Bratentopf erhitzen und das
Fleisch rasch darin anbraten.
Paprika, Chilischote und Zwie-
beln dazugeben und 5-6 Min.
mitschmoren. Mit Mehl be-
stiuben. Mit Briihe aufgieffen
und unter Rithren aufkochen
lassen. Bohnen und Mais
dazugeben und Gulasch in 8—
10 Min. fertig garen. Gulasch
mit Paprikapulver und Pfeffer
abschmecken, eventuell etwas
salzen.

» Beilagen: Polenta oder Tor-
tilla-Chips und Salat

im Bild hinten: Ziiricher Rahmgeschnetzeltes »









preiswert | schnell

Schnitzel in
Backteig

FUR 4 PERSONEN

» 4 Putenschnitzel (3 125 g)
Salz | Pfeffer
2 Eier | 100 g Mehl

125 ml dunkles Bier
(ersatzweise Milch)

1TLOL
3 EL Butterschmalz

@® Zubereitungszeit: 35 Min.
» Pro Portion ca.: 350 kcal

1 | Schnitzel in ca. 3 cm breite
Streifen schneiden, salzen,
pfeffern.

2 | Fiir den Teig die Eier tren-
nen. EiweifS steif schlagen.
Mehl mit 1 Prise Salz mi-
schen. Bier dazugeben und
glatt rithren. Eigelb und Ol
dazuriihren, dann den Ei-
schnee unterheben.

3 | Fleischstreifen im Backteig
wenden, im heiffen Butter-
schmalz von allen Seiten in
insgesamt 8—10 Min. durch-
braten.

» Beilage: Salat

<« im Bild vorne: Schnitzel im Backteig

STREIFENWEISE GENUSS

gut vorzubereiten

Pfannengyros

FUR 4 PERSONEN

» 4 Schweineschnitzel
(a150g)
3 Knoblauchzehen
5 ELOI

4 TL Gyrosgewiirz

(selbst gemacht - siehe
Tipp - oder aus dem Super-
markt)

1 TL Paprikapulver

Salz | Pfeffer

1 kleine Aubergine (150 g)
150 g Zucchini

2 Zweige Thymian

(® Zubereitungszeit: 50 Min.
(@ Marinierzeit: 6-8 Std.
» Pro Portion ca.: 285 kcal

1| Schnitzel in 1 cm breite
Streifen schneiden. Knob-
lauchzehen schilen und fein
hacken. Fiir die Marinade das
Ol mit dem Gyrosgewiirz,
Paprikapulver und dem
Knoblauch gut vermischen.
Die Marinade mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fleisch-
streifen mit der Marinade
mischen und zugedeckt
einige Stunden, am besten
iiber Nacht, durchziehen
lassen.

im Bild hinten: Pfannengyros

Rezepte

2 | Am niichsten Tag Auber-
gine und Zucchini waschen
und jeweils in ca. 3 cm lange,
schmale Stifte schneiden.
Thymian waschen, Bléttchen
von den Zweigen streifen.

3 | Pfanne ohne Fett erhitzen.

Fleischstreifen mit Marinade
hineingeben. Unter stindi-
gem Riihren kross anbraten.
Die Auberginen- und Zuc-
chinistifte dazugeben und
10-12 Min. mitschmoren.
Fleisch und Gemiise mit
Gyrosgewiirz abschmecken.

» Beilagen: Knoblauchchips
(Rezept Seite 6) und
Tsatsiki (Tipp)

Fiir Tsatsiki 1 Salatgur-
ke schélen und fein ras-
peln. Mit 500 g Natur-
joghurt vermischen und
mit Salz und 4-5 durch-
gepressten Knoblauch-
zehen abschmecken.

Fiir Gyrosgewiirz 1 TL
getrockneten Thymian,
1/2 TLKnoblauchpul-
ver, 1 TL Paprikapulver,
1 Msp. Pfeffer und

1/2 TL Salz mischen.
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Rezepte

asiatisch

Bami Goreng

FUR 4 PERSONEN

» 250 g chinesische Eier-
nudeln (Asialaden)

3 Kalbsschnitzel (3 125 g)
1 rote Paprikaschote

1 kleine Stange Lauch

1 Méhre | 2 Knoblauchzehen

1 kleine Dose Bambus-
sprossen (325 g Abtropf-
gewicht)

3 EL Sojasprossen
(frisch oder aus dem Glas)

4 EL Sesamdl

Sojasauce zum
Abschmecken

Salz | Pfeffer

(© Zubereitungszeit: 50 Min.
» Pro Portion ca.: 430 kcal

1| Nudeln nach Packungsan-
leitung zubereiten und ab-
tropfen lassen. Fleisch in 1 cm
breite Streifen schneiden.
Paprika waschen, halbieren,
putzen und in diinne Streifen
schneiden. Lauch waschen,
in feine Ringe schneiden.
Mohre schilen, in diinne
Stifte schneiden. Knoblauch
schilen, fein wiirfeln. Bam-
bus- und Sojasprossen aus
dem Glas abtropfen lassen.

STREIFENWEISE GENUSS

2’| Ol in einem Wok oder
einer grofien Pfanne erhitzen.
Fleischstreifen darin unter
Riihren kross anbraten und
in 2-3 Min. durchbraten.
Herausnehmen. Paprika,
Lauch und Méhren unter
Riithren 8-10 Min. braten.
Knoblauch, Bambussprossen
und Sojasprossen unterriih-
ren und kurz mitbraten.

3 | Nudeln und Fleisch
unterriithren und noch mal
kurz mitbraten. Gericht mit
Sojasauce, Salz und Pfeffer
abschmecken.

fiir Gaste | gelingt leicht
Asiapfanne

FUR 4 PERSONEN

> 4 grofie getrocknete Mu-
Err-Pilze (Asialaden)

3 Putenschnitzel (a 125 g)
1 griine Paprikaschote

3 Friihlingszwiebeln

2 Méhren

150 g Sojasprossen

1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm)
4 EL Sesamdl

1 EL Mehl |2 EL Essig

3 EL Honig

2 1/2 EL Sojasauce

im Bild vorne: Bami Goreng

(© Zubereitungszeit: 1 Std.
» Pro Portion ca.: 315 kcal

1| Getrocknete Pilze 30 Min.
in kaltem Wasser einweichen.
Inzwischen Fleisch in 1 cm
breite Streifen schneiden.
Paprika waschen, halbieren,
putzen und in feine Streifen
schneiden. Friihlingszwiebeln
waschen, in Ringe schneiden.
Mohren schilen, in feine
Streifen schneiden. Sojaspros-
sen abtropfen lassen. Ingwer
schilen, klein schneiden.

2 | Eingeweichte Pilze in Strei-
fen schneiden. Ol im Wok
oder einer Pfanne erhitzen.
Ingwer mit dem Fleisch unter
Riihren kross anbraten.
Fleisch herausnehmen und
Paprika, Méhren, Zwiebeln
und Pilze in den Wok geben.
Unter Rithren anbraten und
mit Mehl bestdauben.

3 | Fiir die Sauce Essig,
Honig, 2 EL Sojasauce und

3 EL Wasser verriihren. Sauce
iiber das Gemiise geben und
gut verrithren. Fleisch und
Sojasprossen dazugeben.
Alles 10-12 Min. unter Riih-
ren leise kochen lassen. Mit
Sojasauce abschmecken.

im Bild hinten: Asiapfanne »






Gar nicht spiefdig

Ob mit buntem Gemiise, Obst oder Scampi kombiniert: Die Schnitzel-Spiefichen -

bringen bei Ihrem nédchsten Grillfest leckere Abwechslung in das Steakeinerlei.

Und im Winter lassen sie sich auch problemlos und im Handumdrehen in der

Pfanne zubereiten!
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Zucchinispiefie
Champignonspiefie
ScampispiefBe
Krdauterrdllchen

59 Bananen-Orangen-Spiefie
59 Saté-Spiefie



Blitzrezepte

Zucchinispief3e
FOR 4 PERSONEN

» 2 dicke Putenschnitzel (a 150 g)
2 kleine Zucchini | 16 Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe | 5 ELOI | Salz
Pfeffer | 1 TL Currypulver
1 EL Ol zum Braten (nach Belieben)

1| Fleisch in Wiirfel schneiden, Zucchini
waschen, in 2 cm dicke Scheiben schnei-
den. Tomaten waschen. Knoblauch
schilen, hacken.

2 | Abwechselnd Fleisch, Zucchini und
Tomaten auf die Spiefie stecken. Spiefe
mit Marinade aus Ol, Salz, Pfeffer,
Currypulver und Knoblauch bepinseln.

3 | SpieRe auf dem Grill oder in O
8-12 Min. grillen oder braten.

Rezepte
GAR NICHT SPIESSIG

Champignonspiefie
FOR 4 PERSONEN
» 2 Schweineschnitzel (3 125 g) | Salz
Pfeffer | 12 Champignons
12 Backpflaumen

8 diinne Scheiben Friihstiicksspeck
1 EL Ol zum Braten (nach Belieben)

1| Fleisch in Wiirfel schneiden, leicht sal-
zen und pfeffern. Champignons putzen.

2 | Abwechselnd Fleisch, Champignons
und Pflaumen aufspiefien, dabei den
Speck wellenformig dazwischen stecken.

3| SpieRe auf dem Grill oder in der Pfan-
ne in Ol insgesamt 8—12 Min. unter mehr-
maligem Wenden grillen oder braten.






raffiniert
gut vorzubereiten

Scampispiefie

FUR 4 PERSONEN

» 2 Hahnchenschnitzel
(a125g

12 kiichenfertige Scampi

1 Babyananas oder
1/2 Ananas

2 EL Honig

4 EL Limettensaft

1 Msp. Pimentpulver
1 Msp. Chilipulver
Salz

1 EL Ol zum Braten
(nach Belieben)

Auf3erdem: Schaschlik-
spiefie

(® Zubereitungszeit: 40 Min.
» Pro Portion ca.: 170 kcal

1| Fleisch in Wiirfel schnei-
den. Scampi waschen und
trocknen. Ananas schilen,
putzen und klein schneiden.

2 | Abwechselnd Fleisch,
Ananas und Scampi auf
Spiefe stecken. Marinade aus
Honig, Limettensaft, Piment-
und Chilipulver anriihren.
Mit Salz abschmecken. Spiefe
damit bepinseln. Am besten
durchziehen lassen.

3 | SpieBe auf dem Grill oder
in der Pfanne in etwas Ol
insgesamt 8—12 Min. unter
mehrmaligem Wenden gril-
len oder braten.

fiir Géste
gut vorzubereiten

Krauterrdllchen

FOR 4 PERSONEN
» 3 Kalbsschnitzel (3 125 g)
Pfeffer | Salz

je 1/2 Bund Petersilie und
Basilikum

3 ELSenf
2 Knoblauchzehen
1/2 unbehandelte Zitrone

1 EL frisch geriebener
Parmesan

1 EL Ol zum Braten
(nach Belieben)

AuBlerdem: Schaschlik-
spieBBe

(© Zubereitungszeit: 40 Min.
» Pro Portion ca.: 135 kcal

1| Fleisch diinn klopfen, pfef-
fern und salzen. Kriuter
waschen, trockenschiitteln
und fein hacken. Senf und
Kriuter in eine Schiissel
geben. Knoblauch schilen
und dazupressen, mit den

Kriutern und dem Senf gut
vermengen. Zitronenhilfte
waschen, Schale abreiben und
mit dem Parmesan unter die
Senf-Kriuterpaste mischen.

2 | Masse auf die Schnitzel
streichen, eng aufrollen. Rol-
len mit einem scharfen Mes-
ser in ca. 2 cm breite Scheiben
schneiden. Scheibchen auf
Spiefle stecken und am besten
etwas durchziehen lassen.

3 | Spiefe auf dem Grill oder
in der Pfanne in etwas Ol
insgesamt 8—12 Min. unter
mehrmaligem Wenden gril-
len oder braten.

» Beilagen: Folienkartoffeln
und Salat







exotisch | raffiniert

Bananen-Oran-
gen-Spiefde
FOR 4 PERSONEN
» 2 dicke Putenschnitzel
(@150¢g)
Salz | Pfeffer
2 feste Bananen
2 EL Zitronensaft

12 Scheiben Schinken-
speck
1 Orange

1 EL Ol zum Braten
(nach Belieben)

Auflerdem: Schaschlik-
spiefie

(® Zubereitungszeit: 35 Min.
» Pro Portion ca.: 400 kcal

1| Fleisch in gleichmifig
grofle Wiirfel schneiden.
Leicht salzen und pfeffern.
Bananen schilen und in

12 ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft
betriufeln. Jedes Bananen-
stiick mit 1 Scheibe Speck
umwickeln. Orange mit
einem scharfen Messer wie
einen Apfel bis ins Frucht-
fleisch schilen, Orange quer
in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden und diese hal-
bieren.

<« im Bild rechts: Saté-Spiefie

2 | Fleisch, Schinkenbananen
und Orangenstiicke auf Spie-
e stecken und auf dem Grill
oder in der Pfanne in Ol
insgesamt 8—12 Min. unter
mehrmaligem Wenden gril-
len oder braten.

> Beilagen: Baguette und
Pflaumensauce (Tipp)

Scharfe Pflaumensau-
ce: 50 g Pflaumenmus
mit 50 g klein gewiirfel-
ter Mango, 1 EL Soja-
sauce, 1 Msp. gemahle-
nem Ingwer, 1 EL Ho-
nig, 1 TL Aceto balsa-
mico und 1-2 Tropfen
Tabasco verrithren. Mit
Salz abschmecken.

asiatisch | raffiniert
Saté-Spiefie

FUR 4 PERSONEN

» 3 Schweineschnitzel
(@a125¢g)
3 EL Sesamdl
1 EL Sojasauce
1 Msp. Sambal Oelek
Salz | Pfeffer

1 EL Ol zum Braten
(nach Belieben)

Aufierdem: Schaschlik-
spiefe

im Bild links: Bananen-Orangen-Spiefe

Reze
GAR NICHT SPIESSIG

® Zubereitungszeit: 30 Min.
» Pro Portion ca.: 190 kcal

1| Schnitzel der Linge nach
in 2 cm breite Streifen schnei-
den. Marinade aus Sesamdl,
Sojasauce und Sambal Oelek
anriihren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

2 | Jeden Fleischstreifen wel-
lenformig auf einen Spief}
stecken. Mit Marinade be-
pinseln und gut durchziehen
lassen.

3 | Spiele auf dem Grill oder
in der Pfanne in etwas Ol ins-
gesamt 10—12 Min. unter
mehrmaligem Wenden gril-
len oder braten.

» Beilagen: Reis und Erd-
nussdip (Tipp)

Probieren Sie Erdnuss-
dip zu den Saté-Spie-
Ben! Dafiir 175g Erd-
nusscreme, 5-6 EL
Kokosmilch (ersatzwei-
se normale Milch), 1 EL
Zucker, 2 EL Zitronen-
saft, 1/2 TL Kurkuma
oder Koriander und
1/2 TLSambal Oelek
gut verrithren und mit
Salz abschmecken.

pte
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ﬁy émiiserisotto (Kurzrezept) 7 Saltimbocca 9

anas ]
Geschnetzeltes Bombay 47 Geschnetzeltes Bombay 47 Schnitzel Italia 25
Scampispiefle 57  Gorgonzolaschnitzel auf Schnitzel mit Spargelsauce 18
Schnitzel Hawaii 25 Radicchiobett 31 Schnitzeltaschen 35
Asiapfanne 52  Goudakise: Cordon bleu 35 Wiener Schnitzel 10
Aubergine Griechische Rollen 38 Zitronenschnitzel 12
Pfannengyros 51 Ziircher Rahm-
Schnitzel Melanzana 26 , geschnetzeltes 48
Austernpilze: Schnitzeltoast 32 %Hi:nchenschnitzel Zwiebelschnitzel 20
dhnchenschnitzel Kapern: Schnitzel mit Kapern-
(Warenkunde) 4 sauce 22
kpflaumen: Champignon- Lauch-Camembert- Kartoffeln
spiefle 55 Schnitzel 31 Bouillonkartoffeln
Backteig: Schnitzel in Backteig 51 Mexikogulasch 48 (Kurzrezept) 7
Bami Goreng 52 Paprikaschnitzel 16 Kartoffelgratin (Kurzrezept) 6
Bananen Rahmschnitzel 9 Kartoffelrosti (Kurzrezept) 6
Bananen-Orangen-Spiefle 59 Scampispielle 57 Kartoffelsalat (Kurzrezept) 7
Bananenrollen 40 Schnitzel Melanzana 26  Kiserollen 38
Beilagen (Kurzrezepte) 6 Schnitzel mit Brokkolisauce 22 Kiseschnecken 44
Bohnen: Mexikogulasch 48 Schnitzel mit Rotweinsauce 12 Kiwi: Geschnetzeltes Bombay 47

Bouillonkartoffeln (Kurzrezept) 7 Spaghetti con carne 47  Knoblauchchips (Kurzrezept) 6
Brokkoli: Schnitzel mit Brokkoli- Spinatschnitzel 26 Knoblauchschnitzel 20
sauce 22 Holzfillerschnitzel 14 Kokosschnitzel (Variante) 10
Krduterrollchen 57
Kriuterschnitzel ( Variante) 10
@membert: Lauch-Camembert- }Jﬁgerschnitzel 14
Schnitzel 31 4
Champignons ﬁ:chsschinkcn: Kiserollen 38
Champignonspiefle 55 bsschnitzel uch
Jagerschnitzel 14 | Bami Goreng 52 Bami Goreng 52
Pilzrouladen 42 Geschnetzeltes Bombay 47 Lauch-Camembert-
Zigeunerschnitzel 18 Griechische Rollen 38 Schnitzel 31
Chicorée: Miinsterschnitzel 28 Kalbsrouladen 37
Cordon bleu 35 Kalbsschnitzel J
Cornflakes-Schnitzel (Warenkunde) 4 @%g& nenrollen 40
(Variante) 10 Kriuterrélichen 57 al?lé)l rollen 40
Mangoldrollen 40  Mexikogulasch 48
© Miinsterschnitzel 28  Mozzarella
Fruchtiger Salat (Kurzrezep) 7 Sylpeirgiichen 2 Schnitzel Italia 25

60



Schnitzel Melanzana
Miinsterschnitzel
Nussschnitzel (Variante)

sangen: Bananen-Orangen-
‘Spiefle

Pprika

Asiapfanne
Bami Goreng
Mexikogulasch
Paprikaschnitzel
Salbeirélichen
Zigeunerschnitzel
Parmesanschnitzel
(Variante)
Pestoschnecken
Pfannen (Warenkunde)
Pfannengyros
Pfeffer-Rahmschnitzel
Pilzrouladen
Putenschnitzel
Asiapfanne
Bananen-Orangen-Spiefe
Bananenrollen
Gorgonzolaschnitzel auf
Radicchiobett
Jagerschnitzel
Kiseschnecken
Knoblauchschnitzel
Putenschnitzel
(Warenkunde)
Schnitzel Hawaii
Schnitzel im Wirsingbett
Schnitzel in Backteig
Schnitzel mit Kapernsauce
Zucchinispiefie

26
28
10

59

52
52
48

42
18

10
44

5
51
16
42

52
59
40

31
14
44
20

25
32
51
22

clettekise
Kiserollen
Schweizer Schnitzel

38
28

Radicchio: Gorgonzolaschnitzel

auf Radicchiobett
Rahmschnitzel
Reis: Gemiiserisotto
(Kurzrezept)
Rosmarinkartoffeln
(Kurzrezept)
Rotwein: Schnitzel mit
Rotweinsauce

o
Kn

oblauchschnitzel
Pfeffer-Rahmschnitzel
Ziircher Rahmge-
schnetzeltes
Salbeiréllchen
Saltimbocca
Saté-Spiefie
Scampispiefle
Schafskiise
Griechische Rollen
Spinatschnitzel
Schinken: Cordon bleu
Schnitzel Hawaii
Schnitzel im Wirsingbett
Schnitzel in Backteig
Schnitzel Italia
Schnitzel Melanzana
Schnitzel mit Brokkolisauce
Schnitzel mit Kapernsauce
Schnitzel mit Rotweinsauce
Schnitzel mit Spargelsauce
Schnitzeltaschen
Schnitzeltoast

31
9

12

20
16

48
42

59
57

38
26
35
25
32
51
25
26
22
22
12

35
32

Extra

REGISTER
Schweineschnitzel
Champignonspiefie 55
Cordon bleu 35
Holzfillerschnitzel 14
Kiserollen 38
Pestoschnecken 44
Pfannengyros 51
Pfeffer-Rahmschnitzel 16
Pilzrouladen 42
Saté-Spiefle 59
Schnitzeltoast 32
Schweineschnitzel
(Warenkunde) 4
Schweizer Schnitzel 28
Zigeunerschnitzel 18
Schweizer Schnitzel 28
Sprossen
Asiapfanne 52
Bami Goreng 52
Spaghetti con carne 47
Spargel: Schnitzel mit
Spargelsauce 18
Spinatschnitzel 26
er Schnitzel 10
Wirsing: Schnitzel im
Wirsingbett 32
zgeunerschnitzel 18
itronenschnitzel 12
Zucchini
Pfannengyros 51
Zucchinispiefe 55
Ziircher Rahmgeschnetzeltes 48
Zwiebeln
Holzfillerschnitzel 14
Zwiebelschnitzel 20
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Extra

Die Autorin

Gina Greifenstein lebt mit
ihrer Familie in der Siidpfalz.
Als freie Autorin schreibt sie
fiir die dortige Tageszeitung,
aber auch Krimis, Kinder-
und Kochbiicher. Mit ihrer
Ausbildung zur staatlich ge-
priiften Hauswirtschafterin
lernte sie das Koch- und
Kiichenhandwerk von der
Pike auf. Weil ihre Kinder
immer nur ,,das Eine“ wol-
len, nimlich Schnitzel, wuchs
die Idee, aus dem ,,Schnitzel-
Einerlei” ein ,,Schnitzel-
Vielerlei“ zu entwickeln.

Der Fotograf

Kai Mewes ist selbststindiger
Food-Fotograf in Miinchen
und arbeitet fiir Verlage und
Werbung. Sein Studio mit
Versuchskiiche befindet sich
in der Nihe des Viktualien-
marktes. Die stimmungsvol-
len Bilder sind Ausdruck sei-
ner Hingabe, Fotografie und
kulinarischen Genuss zu ver-
einen. Das Foodstyling ge-
staltete Akos Neuberger.

Bildnachweis
Kai Mewes, Miinchen
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Das Original
mit Garantie

lhre Meinung ist uns wich-
tig. Deshalb méchten wir
Ihre Kritik, gerne aber auch
Ihr Lob erfahren. Um als
flihrender Ratgeberverlag
fiir Sie noch besser zu
werden. Darum: Schreiben
Sie uns! Wir freuen uns auf
Ihre Post und wiinschen
lhnen viel SpaB mit lhrem
GU-Ratgeber.

Unsere Garantie: Sollte ein
GU-Ratgeber einmal einen
Fehler enthalten, schicken
Sie uns das Buch mit einem
kleinen Hinweis und der
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sechs Monaten nach dem
Kauf zuriick. Wir tauschen
Ihnen den GU-Ratgeber
gegen einen anderen zum
gleichen oder dhnlichen
Thema um.
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SCHNITZEL KAUFEN UND

AUFBEWAHREN .

» Ob Hahnchen, Pute, Kalb oder Sch :Am
besten kaufen Sie Fleisch bei ei Metzger
Ihres Vertrauens und braten es m
selben Tag. Ansonsten gut ve
Kiihlschrank aufheben und sp ns am

nachsten Tag verwenden.

Geling-Garantie
flir Schnitzel

GEWOURZE RICHTIG DOSIEREN

» Salz sparsam verwenden, vor allem, wenn
Speck und Kdse mitgegart werden. Wenn die
Sauce sehr salzig ist, bei den Schnitzeln auf
Salz verzichten. Fleisch immer erst unmittel-
bar vor dem Zubereiten salzen, da es sonst
Fltissigkeit verliert. Generell gilt: Gewiirze zu-
nédchst vorsichtig dosieren, vor allem Scharf-
macher wie Pfeffer, Curry- oder Chilipulver.

Lieber Sauce zum Schluss noch mal nachwiirzen.

SCHNITZEL WARM STELLEN

» Dabei darf das Fleisch weder weitergaren
noch austrocknen. Am besten Backofen auf
50° erwdrmen und dann Schnitzel darin warm
stellen.

FEINE BRUHEN

» Briihen bilden eine aromatische Basis
fiir feine Saucen. Verwenden Sie Instant-
Gefliigelbriihen bei Hahnchen- und Puten-
spezialitdten, Fleisch- oder Gemiisebriihen
bei Gerichten mit Kalbs- oder Schweine-
schnitzeln. Etwas teurer, aber auch beson-
ders fein: Fonds aus dem Glas.



£
o

TIEFKUHL-TIPPS

» Wenn Sie Angebote nutzen oder Schnitzel
lénger als 1 Tag aufbewahren wollen - Fleisch
roh tiefgefrieren. Schweineschnitzel sind in
der Tiefkiihltruhe ca. 4 Monate, mageres
Fleisch von Kalb, Pute oder Hdhnchen sogar
gut 6 Monate haltbar!

SN

AUF SAUBERKEIT ACHTEN

» Wegen der Salmonellengefahr muss
besonders bei Puten- und Hahnchenfleisch
auf Hygiene geachtet werden. Messer und
Schneidbretter nach Gebrauch gut mit
heiem Wasser spiilen. Abtauwasser nicht
mit anderen Nahrungsmitteln in Kontakt
bringen.

» Tiefgefrorenes Fle
aus dem Gefrierfach nehmen
langsam iiber Nacht im Kiihl
lassen. Achtung: Einmal aul
darf nicht wieder eingefrorer
getautem Schnitzel verki
um einige Minuten.

ABWECHSLUNG GE
» Schweine, Kalbs-, Puten o¢
schnitzel kénnen Sie je n
und Laune einfach austa:
fleisch braucht eine etwz




1 Schnitzel - 50 Rezepthits

Schnitzel in Hochform! In einer knusprigen Hiille - klassisch und gut! Doch
Schnitzel sind auch echte Stars in cremigen Saucen, knusprig iiberbacken,
eingerollt mit aromatischen Zutaten oder auf dem Spief8. Abwechslung

ist garantiert ob nun mit Schweine-, Kalb-, Hdhnchen- oder Putenschnitzel.

> Warenkunde: So erkennen Sie gute Fleischqualitat

> Kiichentechnik: Die richtige Pfanne
> So gelingt’s: perfekte Rollen und Spieie

6,90 € D)

www.gu-online.de 1SBN 3-7742-5762-0

‘ U 9!83??1.'25?62?
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