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Mit wenig Aufwand etwas Leckeres zaubern: Schauen Sie, was Sie im Kihlschrank haben, kaufen Sie 5 Zutaten frisch und
genielRen Sie unsere raffinierten Schnitzel-Kreationen!

Die Rezepte wurden in unserem Laura-Kochstudio entwickelt!

Schnitzel- Auflauf
mit Mozzarella

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 8 kleine Putenschnitzel (a ca. 70 g)
2. 1 Zucchini

3. 500 g passierte Tomaten

4. 2 Tomaten

5. 200 g Mozzarella



1. Fleisch waschen und trocken tupfen. 1 EL Ol in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen. Schnitzel darin portionsweise
unter Wenden 4-5 Minuten braten.

2. Zucchini waschen, putzen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Fleisch wirzen, aus der Pfanne nehmen und in
Alufolie einschlagen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchinischeiben darin unter Wenden ca. 3 Minuten braten. 1 TL
getrockneten Knoblauch zufiigen, wirzen und herausnehmen. Passierte Tomaten und 1-2 EL Essig zugeben, ca. 3 Minuten
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 1 TL getrocknetes Basilikum unterrhren.

3. Tomaten waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Mit Fleisch und Zucchini in eine gefettete Auflaufform legen.
TomatensolRe zugieRen. Mozzarella abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und auf dem Auflauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 10 Minuten Uberbacken. Tipp: Mit Basilikum garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 380 kcal, E 47 g, F 159, KH 10 g
Das sollten Sie fir die Rezepte im Haus haben

Krauter, Gewiirze, Ol, Butter, Mehl, Zwiebeln, Essig, Milch, Briihe, Butterschmalz, Senf, Eier, Mehl, Kartoffeln, Paniermehl,
Zucker, Toastbrot, Honig, getr. Knoblauch, Salz, Tomatenmark, Gemusebruhe, Soflenbinder
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Medaillons mit ‘ .
Sauerkraut=

e

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 1 Beutel (560 ml) Sauerkraut

2. 100 g Walnusshélften

3. 4 Stiele Petersilie

4. 150 g Rote Bete (gegart, vakuumiert)

5. 8 kleine Putenschnitzel (a ca. 70 g)

1. Sauerkraut in einem Sieb gut abtropfen lassen. Walnlsse in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Walnlsse grob hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen von 3 Stielen in feine Streifen
schneiden. Rote Bete in Wiirfel schneiden. Sauerkraut, 3-4 EL Essig, 2 EL Ol, Petersilie und Walniisse mischen, mit Pfeffer
und etwas Zucker abschmecken. Rote Bete locker unterheben.



2. Putenschnitzel waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Schnitzel
darin unter mehrmaligem Wenden 4-5 Minuten braten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier etwas
abtropfen lassen. Mit Salat anrichten und mit Petersilie garnieren. Dazu schmeckt Vollkornbrot.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 430 kcal, E 39 g, F 26 g, KH 10 g



Kalbsschnitzel mit
Kartoffelpiiree

W/

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 1 kg mehligkochende Kartoffeln
2. 1 Bund Petersilie

3. 2 Biozitronen

4. 4 Kalbsschnitzel (a ca. 175 g)

5. 150 g Zuckerschoten



1. Kartoffeln schalen, halbieren, in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Petersilie waschen, trocken schitteln und hacken.
Zitronen heil® waschen. Die Schale von 1 Zitrone abreiben. 1 Zitrone in Scheiben schneiden.

2. Schnitzel dritteln, flach klopfen. Zuckerschoten in Stiicke schneiden, in 1 EL Ol anschwitzen, herausnehmen. 1 EL Ol in die
Pfanne geben, Fleisch darin portionsweise von jeder Seite ca. 1 Minute braten, wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
Zitronenscheiben darin kurz anbraten, herausnehmen.

3. 200 ml Milch und 1 EL Butter erhitzen. Kartoffeln abgieRen, Milch-Mischung zugieen und zerstampfen. Die Zuckerschoten
unterrihren. 50 g Butter erwarmen, Zitronenschale zugeben. Piree, jeweils 3 Scheiben Fleisch und Zitronenscheiben
anrichten. Butter dariibergielen. Extra-Tipp: Verfeinern Sie die Zitronenbutter mit Kapern.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 490 kcal, E 44 g, F 18 g, KH 36 g
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mit Brokkoli

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 800 g Kartoffeln

2. 1 kg Brokkoli



3. 4 Putenschnitzel (a ca. 150 g)
4. 100 g Cornflakes

5. 4 Stiele Petersilie

1. Kartoffeln schalen, waschen und halbieren. In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen.

2. Brokkoli in Rdschen vom Strunk schneiden, waschen. 1 EL Butter schmelzen, 1 EL Mehl darin kurz anschwitzen. Je 125 ml
Briihe und Milch unterrihren, 3-5 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Sole warm halten.

3. Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Cornflakes zerbrdseln. 1 Ei in einem tiefen Teller verquirlen.
Fleisch nacheinander in 4 EL Mehl, Ei und Cornflakes wenden. Schnitzel in 2 EL Butterschmalz portionsweise 6-8 Minuten
knusprig braun braten, dabei einmal wenden. Schnitzel herausnehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

4. Petersilie waschen, trocken schutteln, Blattchen von den Stielen zupfen und hacken. Kartoffeln abgiel3en, abtropfen lassen.
Petersilie und Kartoffeln in die Sol3e geben.

5. Brokkoli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen. 1 EL Butter schmelzen. Brokkoli abgiefen und in der Butter
schwenken. Mit Salz und Muskat abschmecken. Béchamelkartoffeln, Brokkoli und Knusper-Schnitzel auf vier Tellern
anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 590 kcal, E 52 g, F 18 g, KH 83 g
Laura-TIPP

Wirzig: Bestreuen Sie den Brokkoli zusatzlich mit in Butter geschwenkten Mandelblattchen.



Schnitzel a la
lrogano

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 4 Scheiben Friihstiicksspeck

2. 10 Cornichons

3. 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)
4. 400 g Champignons

5. 200 g Schlagsahne



1. 4 Zwiebeln in Streifen schneiden. Speck halbieren, in einer Pfanne knusprig auslassen und herausnehmen. Halfte Zwiebeln
im Speckfett andiinsten. 4 Cornichons I&angs halbieren. Fleisch quer halbieren, flach klopfen, wiirzen. Auf je einer Halfte mit je
112 TL Senf einstreichen. Mit Speck, Cornichons und angediinsteten Zwiebeln belegen. Halften (iberklappen und dann
feststecken.

2. Pilze halbieren. Rest Cornichons in Scheiben schneiden. Schnitzel in 2 EL Ol ca. 8 Minuten braten. Herausnehmen und
warm halten.

3. Pilze im Bratfett ca. 10 Minuten anbraten. Nach ca. 5 Minuten Rest Zwiebeln zugeben. Mit Sahne und 100 ml Briihe
abléschen. Gurkenscheiben zugeben, aufkochen, abschmecken. Die Schnitzel anrichten. Dazuschmecken Kartoffelbéallchen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 650 kcal, E 44 g, F 37 g, KH 36 g
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it Porree™

NIMM 5

Zutaten fiir 5 Personen

1. 500 g Porree (Lauch)

2. 250 g Schlagsahne

3. 100 g geriebener Emmentaler

4. 10 Schweineschnitzel (a ca. 80 g)

5. 5 Tomaten



1. Porree in Ringe schneiden, 1 Zwiebel wiirfeln. Beides in 1 1/2 EL Ol unter Wenden ca. 8 Minuten andiinsten. 1 EL Mehl
darlberstauben, anschwitzen. Salzen und pfeffern. 400 ml Briihe zugieen, aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Sahne und 50 g Kase einriihren.

2. Schnitzel nebeneinander in die Fettpfanne des Backofens legen. Tomaten in Scheiben schneiden. Schnitzel mit Tomaten
belegen. Porreerahm gleichmaRig dariber verteilen. Im heiRen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft; 150 °C) ca. 2 Stunden
garen. 30 Minuten vor Ende der Garzeit mit Rest Kése bestreuen. Schnitzel aus dem Backofen nehmen und auf Tellern
anrichten. Tipp: Garnieren Sie die Schnitzel mit frischem Basilikum.

Zubereitungszeit: 30 Minuten (ohne Garzeiten). Pro Portion ca. 510 kcal, E 539, F29 9, KH7 g



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 150 g Champignons

2. 100 g Kirschtomaten

3. 50 g getrocknete Tomaten

4. 8 Hahnchenfilets (a ca. 80 g)

5. 100 g Schlagsahne



1. Pilze vierteln. Tomaten halbieren. Getrocknete Tomaten klein schneiden. 2 TL getrockneten Rosmarin mit 2 Eiern
verquirlen. Fleisch wirzen, im Ei wenden. In 4 EL Ol portionsweise ca. 2 Minuten braten. Hahnchenfilets aus der Pfanne
nehmen und auf die gefettete Fettpfanne des Backofen legen. Bei 200°C 5-6 Minuten zu Ende backen. Warm halten.

2. Pilze im Bratdl ca. 5 Minuten anbraten. Mit 1 EL Mehl bestauben. Schlagsahne und 125 ml Brlihe unterrlihren, ca.8
Minuten kdcheln lassen. Nach ca. 5 Minuten getrocknete Tomaten und Kirschtomaten zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Je zwei Schnitzel auf vier Tellern anrichten. Mit der SoRRe betraufeln. Dazu schmeckt gerdstetes Baguette.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 430 kcal, E42 g, F 239, KH9 g



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 4 Putenschnitzel (a ca. 160 g)
2. 150 g magere Schinkenwiirfel
3. 50 g Comté-Kése

4. 200 g Schlagsahne



5. 2 TL grobes Meersalz

1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In 2 EL Ol 6-8 Minuten anbraten. In eine gefettete Auflaufform geben. Schinken im
Bratfett 2-3 Minuten knusprig braten.

2. Kase reiben. Sahne steif schlagen, auf den Schnitzeln verteilen. Mit K&se und Schinken bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 15-20 Minuten Uberbacken.

3. 800 g Kartoffeln in Spalten schneiden. In 2 EL Ol 10-15 Minuten braten. Mit Meersalz bestreuen. Fleisch anrichten.
Kartoffelspalten dazureichen. Dazu schmeckt Salat.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 720 kcal, E56 g, F 39 g, KH 34 g



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 600 g Schweineschnitzel am Stiick
2. 3 Tomaten

3. 100 g Friihstiicksspeck in Wiirfeln
4. 60 g geriebener Gouda

5. 50 g Lauchzwiebeln



1. Schnitzel in zwolf 6 cm lange Stiicke schneiden und flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. 2 Eier verquirlen, wiirzen. Fleisch in 50 g Mehl, Eiern sowie 80 g Paniermehl wenden und in 4-6 EL Ol ca. 3 Minuten
braten, dabei 1-mal wenden. Fleisch auf ein Blech legen. Tomaten wirfeln. Speck knusprig auslassen, Tomaten zugeben,
wirzen. Speck und Tomaten auf den Schnitzeln verteilen, mit K&se bestreuen. Im heiken Ofen (E-Herd: 200 “C/Umluft; 175
°C) ca. 6 Minuten gratinieren. Schnitzel herausnehmen, anrichten. Mit Lauchzwiebelringen bestreuen. Dazu passt

Kartoffelsalat.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 770 kcal, E 54 g, F 32 g, KH 65 ¢



Schnitzel
d la Bo elais-e* —

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 600 g Mdhren

2. 4 Zweige Rosmarin

3. 756 g Walnusskerne

4. 1 Packung (25 g) tiefgefrorene italienische Kréuter

5. 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)



1. M6hren schalen und in dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen und halbieren. Rosmarinnadeln abzupfen. Mit
Kartoffeln, M6hren, 2-3 EL Olivendl, Salz und 1-2 EL Zucker mischen. Auf einer Fettpfanne verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175°C) ca. 40 Minuten backen. Dabei 2- bis 3-mal mit einem Pfannenwender wenden.

2. Walnisse grob hacken. 50 g Butter schmelzen. Butter, Niisse, Krauter, Salz, Pfeffer und 2 EL Paniermehl mischen.

3. Schnitzel waschen und trocken tupfen. 1-2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von jeder Seite ca. 2 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fettpfanne aus dem Ofen nehmen. Kartoffeln und Méhren auf der Fettpfanne etwas
zusammenschieben. Schnitzel aus der Pfanne nehmen, dicht nebeneinander auf die Fettpfanne geben und die
Nussmischung gleichméaRig darauf verteilen. Wieder in den Backofen geben und bei gleicher Temperatur weitere 5-7 Minuten
backen. Herausnehmen und auf vier Tellern anrichten.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 620 kcal, E41g, F 339, KH39 ¢



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)
2. 250 g Kirschtomaten

3. 200 g Schlagsahne

4. 200 g Sahne-Schmelzkése

5. 1 Topf Kerbel



1. Fleisch in 1 EL Ol ca. 5 Minuten anbraten. Tomaten halbieren.

2. Sahne und Schmelzkase aufkochen. Kerbel hacken. SolRe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Halfte vom Kerbel
unterriihren. Brotrinde von 2 Scheiben Toastbrot abschneiden, Brot raspeln. 2 EL Butter schmelzen. Brotbrosel und Rest
Kerbel unterrihren.

3. Fleisch und Tomaten in eine gefettete Auflaufform geben, SolRe darlibergielen. Kruste auf dem Fleisch verteilen. Im Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 30 Minuten tberbacken.

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten. Pro Portion ca. 640 kcal, E 36 g, F48 g, KH 14 g



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 4 Héhnchenfilets (a ca. 175 g)
2. 80 g Pankomehl

3. 2 kleine Zucchini

4. 2 rote Paprikaschoten

5. 4 Stiele Thymian



1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. 2 Eier verquirlen. Fleisch zuerst in Ei, dann in Pankobroseln wenden. Fleisch in 3 EL
Ol von jeder Seite 3—4 Minuten anbraten. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im heilken Ofen (E-Herd: 150
°C/Umluft: 125 °C) ca. 20 Minuten backen.

2. 1 Zwiebel wirfeln. Zucchini langs halbieren und in Scheiben schneiden. Paprika wiirfeln. Thymian fein hacken. Zucchini,
Paprika, Zwiebel und Thymian in 2 EL Ol 3-4 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Hdhnchen und Gemdse anrichten.
Dazu schmeckt Kartoffelsalat.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 800 kcal, E 55 g, F 42 g, KH49 g



mit Feldsalai

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 100 g Kartoffeln

2. 150 g Feldsalat

3. 4 EL Apfelessig

4. 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)

5. 1 Biozitrone



1. Kartoffeln waschen und in reichlich kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Unter kaltem Wasser abschrecken,
abtropfen lassen und die Schale abziehen.

2. Salat in reichlich Wasser waschen, putzen und trocken schleudern. 1 Zwiebel schalen, in Ringe schneiden und unter den
Salat mischen. Essig, Salz, Pfeffer, 1 EL Senf und 1 EL Honig verquirlen. 4 EL Ol trépfchenweise darunterschlagen. Die noch
warmen Kartoffeln mit einer Gabel zerdrlcken und mit der Vinaigrette vermengen.

3. Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Schnitzel erstin 4 EL
Mehl wenden, Uberschissiges Mehl abklopfen, Schnitzel durch die Eier ziehen und in 10 EL Paniermehl wenden. Schnitzel in
4 EL Butterschmalz portionsweise ca. 6 Minuten unter Wenden knusprig braun braten.

4. Zitrone waschen und in Scheiben schneiden. Schnitzel, Zitrone und Salat auf Tellern anrichten. Salat mit Dressing
betraufeln.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 490 kcal, E 40 g, F 23 g, KH 29 g



I\/Iedité}éhé S
Puten-Schnitzel

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 1 Dose (425 ml) stiickige Tomaten
2. 1 Zucchini (ca. 250 g)

3. 200 g Wildreis-Mischung

4. 75 g Feta-Kése

5. 4 Putenschnitzel (a ca. 80 g)

1. 1 Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Mit 1 TL getrocknetem Knoblauch in 1 EL Ol glasig diinsten. 2 EL
Tomatenmark zugeben und kurz anschwitzen. Mit 250 ml Briihe abléschen. Tomaten und etwas Chilipulver zugeben, ca. 5
Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. SoRe warm stellen.



2. Zucchini putzen, waschen und der Lange nach in 8 Scheiben schneiden. Zucchinischeiben mit etwas Knoblauchpulver
wiirzen. 2 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Zucchinischeiben darin portionsweise unter Wenden ca. 4 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Feta in 8 Scheiben schneiden. Wildreis in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung zubereiten.

3. Fleisch waschen, trocken tupfen und evtl. etwas flacher klopfen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Schnitzel mit je
2 Scheiben Zucchini und 2 Scheiben Kase belegen, zusammenklappen und mit Holzspiechen (z. B.
Zahnstocher)feststecken. 3 EL Ol in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Putenschnitzel darin ca. 8 Minuten unter
mehrmaligem Wenden braten. Reis in ein Sieb giefen und gut abtropfen lassen. Reis, Tomatensofe und geflillte Schnitzel
auf vier Tellern anrichten. Tipp: Mit frischen Basilikumblattchen garnieren.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 490 kcal, E 30 g, F 219, KH42 g



S chmth ”l
mit-Ntdeln

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 8 kleine Schweineschnitzel (a ca. 75 g)
2. 125 g Mozzarella

3. 10 Stiele Basilikum



4. 4 TL rotes Pesto (Glas)

5. 300 g Nudeln (z. B. Bandnudeln)
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1. Fleisch wiirzen. Kase in 8 Scheiben schneiden. Basilikumblattchen von 4 Stielen abzupfen. Fleisch mit Pesto bestreichen,
mit je 1 Scheibe Ké&se und Basilikumblattchen belegen. Aufrollen, zusammenstecken.

2. Rélichen in 3 EL Ol in einer Schmorpfanne kraftig anbraten. Mit 300 ml Briihe abldschen und ca. 25 Minuten schmoren
lassen.

3. Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten. Rest Basilikumblattchen abzupfen, mit 3 EL Olivendl, etwas Zitronensaft und
Nudeln erhitzen.

4. Rollchen herausnehmen, Flissigkeit mit 1 EL SoRenbinder binden, Réllchen hineinlegen. Anrichten.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 640 kcal, E 49 g, F 23 g, KH 57 g



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 800 g Putenschnitzel

2. 2 Stangen Lauch (a ca. 175 g)
3. 1 Dose (850 ml) Weinsauerkraut
4. 2 TL Sambal Oelek

5. 1 Dose (425 ml) Kidneybohnen



1. Fleisch grob wiirfeln. Porree in Ringe schneiden. 1 Zwiebel wiirfeln. 2 EL Ol in einem Bréter erhitzen, Fleisch darin unter
Wenden kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wlirzen, Zwiebel und Porree zufligen, kurz mit anbraten.

2. Sauerkraut zerzupfen, zufligen und kurz mit andlnsten. Mit 500 ml Briihe abléschen, Sambal Oelek unterrlihren,
aufkochen und zugedeckt 15-20 Minuten schmoren.

3. Bohnen in ein Sieb gielen, mit kaltem Wasser absptlen und abtropfen lassen. Bohnen ca. 5 Minuten vor Ende der
Schmorzeit in den Puten-Sauerkraut-Topf geben. Alles erneut mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. In einer grolien
Schussel anrichten. Nach Belieben mit Petersilie bestreuen.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 390 kcal, E 68 g, F 8 g, KH 17 g



agerschnitzel
—_mitGnocehi

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 1 kg Kartoffeln

2. 400 g Tomaten

3. 250 g Champignons

4. 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)

5. 1 Pck. Soenpulver ,Jagersolle*



1. Kartoffeln waschen, ca. 20 Minuten garen. Tomaten in Scheiben, 2 Zwiebeln in Ringe schneiden.

2. 3 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und 3 EL Ol verriihren. Mit Tomaten und Zwiebeln mischen. 1 Zwiebel wiirfeln. Pilze in
Scheiben schneiden. Kartoffeln pellen, durch eine Presse driicken, 270 g Mehl und 2 Eier unterkneten, wirzen. Daraus
Rollen (ca. 1,5 cm @) formen, in Stiicke schneiden, zu Kugeln formen. Flach drlicken, in Salzwasser gar ziehen.
Herausheben, warm stellen.

3. Fleisch wiirzen, in 2 EL Ol ca. 5 Minuten braten. Zwiebelwiirfel im heiRen Bratfett andiinsten. Pilze darin ca. 4 Minuten
braten, wirzen. 250 ml Wasser zugiefen, Soenpulver einrlihren, ca. 1 Minute kdcheln lassen. Alles anrichten.

Arbeitszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 770 kcal, E 53 g, F 21 g, KH91 g



S chwemeschmtze
mit Bauernsalat
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NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 2 Rémersalatherzen (a ca. 150 g)
2. 75 g entsteinte Oliven

3. 1 rote Paprikaschote

4. 1 Dose (425 ml) Gemiisemais

5. 4 Schweineschnitzel (a ca. 175 g)



1. Salat grob zupfen. Oliven abtropfen lassen. Paprika und 2 Zwiebeln in Ringe schneiden. Mais abtropfen lassen. Salat,
Oliven, Paprika, Mais und Zwiebeln mischen. Essig und 1 EL Wasser mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. 2 EL Ol

unterschlagen.

2. Fleisch quer halbieren, wiirzen, in 1 EL Ol rundherum 6-8 Minuten braten. Vinaigrette unter den Salat heben. 1 TL
getrockneten Rosmarin beim Wenden des Fleisches zugeben und mitbraten. Fleisch und etwas Salat auf Tellern anrichten.
Rest Salat dazureichen. Tipp: Hobeln Sie Parmesan Uber die Schnitzel. Dazu schmeckt Fladenbrot.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 400 kcal, E 459, F 16 g, KH 17 g
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