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Schweineschnitzel in Ei-Sent-
Hulle mit Honigkartoffeln und
Rahmchampignons

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d
Kiichenutensilien
Salz
Schweinefilet 600 g groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Backblech mit
Frihlingszwiebeln 0.5 Bund Backpapier, Sieb
Champignons, weil 400 ¢
Eler 23t 1. Ofen auf 130 °C (Umluft) vorheizen. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit
Senf 20g Salzwasser bedeckt ca. 15 Min. garen. Schweinefilet waschen, trocken tupfen, in
0l 4EL 8 Scheiben schneiden, mit einem Fleischklopfer etwas flach klopfen und zum
Weizenmehl, Type 405 4EL Temperieren beiseitestellen.
Gemiisebriihe 200 ml
2. Inzwischen Fruhlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln, Wurzelenden abschneiden

Schlagsahne 200 g o _ , o ) _

S und in feine Ringe schneiden. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und vierteln.
Speisestarke 2 EL
Pfeffer, schwarz 3. In einer Schiissel Eier und Senf verquirlen. In einer Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer Stufe
Honig 2EL erhitzen. Mehl auf einen groBen Teller geben. Schweineschnitzel salzen, im Ei, dann im

Mehl und nochmals im Ei wenden und in der Pfanne ca. 4 Min. rundherum goldbraun
anbraten. Auf einem Backblech im Ofen ca. 10 Min. fertig garen. Pfanne nicht saubern.

4. In einem Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen, Champignons und
Frihlingszwiebeln ca. 4 Min. anbraten, mit Gemusebriihe abloschen, Schlagsahne
hinzuftigen und aufkochen. In einer Schiissel Speisestarke mit 5 EL kaltem Wasser
verquirlen, unter die Champignons riihren und ca. 4 Min. auf niedriger Stufe kocheln. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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5. In der Pfanne Honig im Bratfett auf mittlerer Stufe erhitzen. Kartoffeln in ein Sieb
abgieBen, in der Pfanne ca. 3 Min. rundherum goldgelb anbraten und salzen.

6. Schnitzel vorsichtig aus dem Ofen holen, mit Kartoffeln und Champignons auf Tellern
anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 626 kcal
Kohlenhydrate 63 ¢
EiweiB 45¢
Ballaststoffe dg
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