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Curry-Schnitzel mit Kartoffel-
Lauch-Gemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Schinkenschnitzel aus der 600 Kiichenutensilien

Oberschale vom Schwein d groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenpapier

Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg

Lauch 2 St.

Walnusskerne 3EL 1. In einem Topf etwa 3 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Schnitzel waschen, trocken

6l 3L tupfen und zum Temperieren beiseitelegen. Kartoffeln waschen, schalen und ca. 1,5 cm
klein wirfeln. Wenn das Wasser kocht, Kartoffeln darin ca. 10 Min. garen.

Schalotten 1 St.

Schlagsahne 200g 2. Inzwischen vom Lauch die Wurzelansétze und ggf. die unschonen oberen Enden

Pfeffer, schwarz gemahlen entfernen. Die Lauchstange anschlieBend in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden und

Weizenmehl, Type 405 2 EL griindlich waschen. Nach ca. 6 Min. die Lauchringe zu den Kartoffeln geben und ca. 4

Currypulver 2TL Min. mitgaren.

Butter 28 3. Kartoffeln und Lauch in ein Sieb abgieBen, kalt abschrecken und anschlieBend auf

Basilikum, frisch 20¢g

Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Topf saubern.

4. Derweil Walniisse grob hacken. In einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen
und die Walniisse darin unter gelegentlichem Schwenken ca. 2 Min. goldbraun anbraten.
Danach in eine Schiissel geben, leicht salzen und abkiihlen lassen. Pfanne saubern.

5. Schalotte halbieren, schélen und fein wiirfeln. Im gesauberten Topf 1 EL Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen und die Schalottenwiirfel darin ca. 2 Min. farblos anschwitzen.
Mit Sahne abloschen und aufkochen. Kartoffeln und Lauch zugeben und das Gemiise auf
niedriger Stufe ca. 5 Min. kocheln. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach nur
noch zugedeckt warm halten.
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6. In einem tiefen Teller Mehl mit Currypulver mischen. Schnitzel salzen, beidseitig im
Gewtirzmehl wenden bzw. komplett auf dem Fleisch verteilen und etwas fest driicken. In
der Pfanne 1 EL 0l und 2 EL Butter auf hoher Stufe erhitzen und das Fleisch von beiden
Seiten ca. 2 Min. goldbraun anbraten. Fertige Schnitzel auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

7. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und grob schneiden. Die
Halfte des Basilikums unter das Gemuise heben. Kartoffel-Lauch-Gemiise und Schnitzel
auf Tellern anrichten und mit dbrigen Basilikum und gerosteten Walniissen servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 668 kcal
Kohlenhydrate 68 ¢
EiweiB 45¢
Ballaststoffe /g

Fette 258



