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Paprikaschnitzel mit Pommes

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d
6 5 EL Kiichenutensilien

Salz mittlerer Topf, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier, Kiichenpapier

Pfeffer, schwarz gemahlen

Paprika, rot 38t 1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Kartoffeln waschen und mit Schale zu Pommes
Zwiebeln, gelb 28t schneiden. Auf einem Backblech mit Backpapier mit 2 EL 01, Salz und Pfeffer
Champignons im Glas, 200 vermengen, gleichmaBig verteilen und fiir ca. 20 Min. im Ofen backen.

geschnitten g

Tomatenmark 2EL 2. Paprika waschen, halbieren, Strunk und Kerne entfernen und in Streifen schneiden.
Paprika, edelsuf Zwiebeln halbieren, schalen und ebenfalls in Streifen schneiden. Champignons in ein
Rotwein, trocken 100 ml Sieb abgieBen.

Gemiisebriihe 300 ml

Schinkenschnitzel aus der 600 3. In einem Topf 1 EL OI auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln ca. 2 Min. anbraten.

Oberschale vom Schwein g Paprika zugeben und nochmals ca. 2 Min. braten. Champignons und Tomatenmark in

Weizenmehl, Type 405 2 EL den Topf geben, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und mit Rotwein abloschen.

Petersilie, frisch 20g E[-W: ? Min. aufkochen und mit Gemiisebriihe auffiillen. Auf mittlerer Stufe ca. 10 Min.
ocheln.

4. Schnitzel waschen, trocken tupfen und mit einer Hand leicht flach klopfen. Auf einem
Teller Mehl verteilen. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden.

5. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Schnitzel von beiden Seiten ca.
4 Min. goldbraun braten. Pfanne vom Herd nehmen und Schnitzel ca. 4 Min. ruhen
lassen.

6. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und grob
hacken. Pommes aus dem Ofen nehmen. Schnitzel auf Tellern verteilen und
Paprikasauce dartbergieBen. Petersilie dartiberstreuen und Paprikaschnitzel mit
Pommes servieren.

Guten Appetit!
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Tipp: Wenn es mal schneller gehen soll, kannst du auch unsere Pommes aus dem
Tiefkiihlregal verwenden.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 578 kcal
Kohlenhydrate 62¢
EiweiB 43 g
Ballaststoffe 9g

Fette I5g



