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VORWORT

Ein Schnitzel ist eigentlich eine ziemlich einfache Sache.
Ein Stiick gutes Fleisch, etwas Mehl, Ei und Semmelbrosel — ab in die Pfanne und fertig.

Eigentlich.

Denn spétestens wenn die Panade nicht hélt, das Fleisch trocken wird oder aus dem Wiener
Schnitzel plétzlich ein Schnitzel Wiener Art wird, merkt man: Ganz so einfach ist die Sache
dann doch nicht.

Und dann gibt es ja nicht nur das eine Schnitzel.

Da wiren Klassiker wie Wiener Schnitzel und Cordon Bleu, regionale Varianten wie
Frankfurter Schnitzel mit Grie Sol§ oder Kiirbiskernschnitzel, deftige Saucen-Schnitzel,
tiberbackene Varianten und schliellich italienische Verwandte wie Piccata Milanese und
Piccata al Limone.

Aus der Idee, ein paar schéne Schnitzelrezepte zusammenzustellen, wurde deshalb ziemlich
schnell dieser Guide.

Er soll zeigen, was ein gutes Schnitzel ausmacht, welches Fleisch sich eignet, wie eine
wirklich gute Panade gelingt und warum manchmal ein paar kleine Handgriffe den
Unterschied zwischen ,,ganz okay“ und ,,verdammt gutes Schnitzel“ ausmachen.

Vor allem aber soll dieser Guide eines sein:
Keine Wissenschaft aus einem Schnitzel machen — aber verstehen, warum ein gutes so
verdammt gut schmeckt.

Deshalb lautet das Prinzip dieses Guides:
VERSTEHEN - ZUBEREITEN - VARIIEREN - GENIESSEN

Und falls trotzdem etwas schiefgeht? _
Keine Sorge. Dafiir haben wir am Ende sogar eine eigene Schnitzel-Gerichtsbarkeit. ‘&
Also Pfanne heif}, Schnitzel rein — und guten Appetit!
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. Braumeister-Schnitzel — Schwein

. Zwiebelschnitzel — Schwein

Rahm & Sauce

. Jagerschnitzel — Schwein
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. Knoblauch-Rahmschnitzel — Pute
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Uberbacken & belegt

. Schweizer Schnitzel — Schwein
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. Schnitze]l Hawaii — Schwein
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. Piccata Milanese — Schwein
. Piccata al Limone — Kalb



e Y —

WAS IST EIGENTLICH _ -

EIN SCHNITZEL?

— ALLES, WAS DU UBER DEN KLASSIKER WISSEN MUSST —

i y -
! ..\‘g}\;‘,u.a.u.. w

@ WS IST EIN SCHNITZEL?

Ein Schnitzel ist eine diinne, meist quer
zur Faser geschnittene oder flach
geklopfte Scheibe Fleisch.

Entscheidend ist zunéchst die Form -
nicht die Panade.

@ \WOHER KOMMT DER BEGRIFF?

wSchnitzel” leitet sich vom Wort ,schnitzen” ab.

Es bezeichnete urspriinglich ein abgeschnittenes,
diinnes Stiick Fleisch.

Es kann paniert oder natur gebraten,
gefiillt, Gberbacken oder mit Sauce
zubereitet werden.

‘ o KLEINE GESCHICHTE DES SCHNITZELS o MUSS EIN SCHNITZEL PANIERT SEIN?

Diinne Fleischstiicke wurden in Europa schon
seit Jahrhunderten gebraten.

Im 19. Jahrhundert wurde das Wiener Schnitzel
zu einem Klassiker der Wiener Kiiche und

schnell zum Aushangeschild Osterreichs.

Aus diesem Grundprinzip entstanden im Laufe
der Zeit zahlreiche regionale Varianten - je nach

Nein! Ein Schnitzel beschreibit zunéchst das
Fleischstiick — nicht die Zubereitungsart.

Es kann paniert sein, muss es aber nicht.
Viele beliebte Varianten, wie Rahmschnitzel
oder Zwiebelschnitzel, werden ochne Panade

zubereitet.
Geschmack, verfiigbaren Zutaten und Tradition.
e WIENER SCHNITZEL VS. SCHNITZEL WIENER ART SCHNITZEL, STEAK ODER KOTELETT -
: WO LIEGT DER UNTERSCHIED?

Rl  SCHNITZEL WIENER ART SCHNITZEL STEAK KOTELETT

Der Klassiker aus Kalbfleisch @ Wird Schweinefleisch ST, i -“a__

(Oberschale). verwendet, heiBt es korrekt B Y
Nur dann darf es | Schnitzel Wiener Art".
Wiener Schnitzel” heifien! Das gilt insbesondere fiir
Schweineschnitzel.

dinn geschnitten oder deutlich dicker geschnitten. ein Fleischstiick
n geklopft, normaleweiise Hier stehen Fleischstruktur mit Knochen,
| ohne Knochen. und Gargrad im Mittelpunkt. @ meist am Rippenknochen.

o KALB - SCHWEIN - PUTE — WELCHES FLEISCH WOFUR?

=% KALB .

SCHWEIN

PUTE
zart, fein und mild im saftig, kraftig und mild, mager und leicht.
Geschmack. Ideal fiir das vielseitig einsetzbar. Perfekt fiir Saucen-
originale Wiener Schnitzel

Die Basis der meisten

Schnitzel - wie unser
Schnitzel-Varianten

Knaoblauch-Rahm-

und feine Varianten wie

Piccata al Limone. in unserer Sammlung.

schnitzel.

€@ WELCHE FLEISCHSTUCKE EIGNEN SICH? DIE RICHTIGE DICKE MACHT DEN UNTERSCHIED (Bt
Wichtig ist: mageres, zartes Fleisch, das sich i ZU DICK GENAU RICHTIG U m"m
gL_n g g]eir""_‘_mé&g dlnnklopfen laest wird innen trocken und gleichmaBig diinn - wird schnell trocken
s bestan Sticke: auBen zu dunkel. zart und saftig. und reiBt leicht.
KALB * Oberschale

* Nuss
SCHWEIN * Oberschale

* Nuss

* Hiifte
PUTE * Brust

ca. 1,5-2cm unter 2 mm

Ein gutes Schnitzel beginnt nicht mit der Panade -

sondern mit dem richtigen Fleisch, dem richtigen Schnitt
und der richtigen Dicke.
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—— SOWIRD’'SEIN —

RICHTIG GUTES SCHNITZEL

—— 14 GOLDENE TIPPS FUR KNUSPRIGE PERFEKTION ——

DAS RICHTIGE _ KLOPFEN & PLATTIEREN - @ Virzen -
FLEISCH AUSWAHLEN DUNN, ABER NICHT ZERTRUMMERN WANN UND WOMIT?
Fiir das klassische Wiener Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen Vor dem Panieren mit Salz

n' Schnitzel: Kalbfleisch aus und mit dem Fleischklopfer von der Mitte und nach Geschmack

der Oberschale. nach auBen klopfen. Pfeffer wiirzen.
n Schwein: Oberschale, Ziel: ca. 3-5 mm diinn.
Nuss oder Hiifte. Das Fleisch soll zart sein —
aber nicht reiBen! :
; Pute: Putenbrust. :
Wichtig: frische Qualitat,
vollfleischig und nicht
ZU mager.
o DIE KLASSISCHE PANIERSTRASSE: MEHL — EI — SEMMELBROSEL o WARUM DIE PANADE
> NIEMALS FESTDRUCKEN?
MEHL A El SEMMELBROSEL ot
Schnitzel leichtin | /- Durch verquirhes Ei | In feinen SemmelbrSseln A i e e
Mehl wenden und | o ziehen. Kein Salz, wenden und nur leicht aufgel'!en i w‘|.n:I peric Iltnuspng unclhste,
berschissiges Vil i) keinWasser, keine schitteln - nicht Wird sio sngedici! Kebt gle fest - LK) das
Mehl abklopfen. - __#F 7" sl Milch - nur Ef - s andriicken! Schultee! wird =i ind wwenlger Janspr:
@) DAS GEHEIMNIS DER @ SEMMELBRUSEL, PANKO, ) BUTTERSCHMALZ, 6L
SOUFFLIERTEN PANADE PARMESAN, KURBISKERNE & CO. ODER MISCHUNG?
Semmelbrasel: klassisch, fein und
iel Fett, hohe Hitze und das gleichmaBig - ergibt die typische Panade. Butterschmalz ist der Klassiker —
B_ewegen der Pfa?ne lassen Panko: extra knusprig, grobe Struktur. und
die Panade aufblithen und Neutrales Pflanzendl ist eine gute
luftig soufflieren". Parmesan: wirzig & goldbraun - einfach Alternati
So entsteht die typische mit Semmelbréseln mischen. k-t
goldgelbe Wellenstruktur. iirbi fein gehackt fiir nussigen Biss. Mischung (z. B. Butterschmalz
+ 0l) verbindet Geschmack und
Tipp: Mischungen sparsam einsetzen — Hitzestabilitat.
das Fleisch soll im Vordergrund bleiben.
@ DiERICHTIGE FETTMENGE () TEMPERATUR & @ waNN uND wiE @ NATUR, PANIERT, UBERBACKEN
RICHTIGES AUSBACKEN OFT WENDEN? ODER IN SAUCE?

Das Schnitzel muss im Fett
schwimmen kénnen.

Fett auf 160-180 °C erhitzen 180°C shnitzel wahrend des Aust
(mittel bis mittelhoch). - mit der Pfanne bewegen.

s’ = Natur: in etwas Fett braten.

Nur ginmal wenden — nach ca. + Paniert: klassisch knusprig.

1-2 Minuten, wenn die Unterseite
goldgelb ist.

Als Richtwert: mind. 0,5-1cm |
Fettin der Pfanne.

Zu heifi: Panade wird zu dunkel,

bevor das Fleisch gar ist. + Uberbacken: z. B. mit Kase,
Tomate, Schinken & Co.

Zu kalt: Schnitzel saugt Fett

Zuwenig Fett = trocken \§ auf und wird fettig

» In Sauce: z. B. Rahm-, Pilz-
und nicht so knusprig.

B0 oder Zwiebelsife.
@ SCHNITZEL WARMHALTEN - @ DIE HAUFIGSTEN SCHNITZEL-SUND
OHNE DIE PANADE ZU RUINIEREN = _
X X _ & X b 4

Fertige Schnitzel auf ein Kuchengitter g | )
legen und bei 60-80 “C im Backofen | #
warmhalten. ' - % i 4 1
So bleibt die Panade knusprig. 2 tegp ™
et T;pf’" ‘: "_i:‘ Fletsch zu dick Panade fest- Zu wenig Fett - Zuoftwenden- |  ZuheiBe Pfanne- Gestapelt oder
Ehdecian - ECT oder zu dinn - driicken - wird Panade saugt Fett Panade (st sich Panade zu dunkel, abgedeckt -

reiBt oder wird fest, nicht luftig auf und wird oder wird Fleisch innen Panade wird

zih. und knusprig. labberig. uneben. | noch roh. weich.

Ein gutes Schnitzel braucht Zeit, Gefiihl und die richtigen Handgriffe.

Respektiere das Fleisch — dann respektiert es dich mit perfektem Geschmack!
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RUND UMS

SCHNITZEL

— PRAKTISCHE TIPPS & CLEVERES WISSEN FUR PERFEKTE ERGEBNISSE —

o SCHNITZEL-WISSEN ZUM ANGEBEN

Das Wiener Schnitzel eroberte
bereits im 19. Jahrhundert die Welt -
von Paris bis New York.

Schnitzel ist nicht gleich Schnitzel:
Jedes Land hat seine eigenen
Varianten und Traditionen.

88
L

Ein gutes Schnitzel braucht nur
vier Zutaten — und viel Handwerk.

€ WAS TUN, WENN DAS FLEISCH TROCKEN WIRD?

Ursachen & Losungen

Ursachen:
* Zu hohe Temperatur
| ¥ Nursolange braten, bis das Fleisch

Lidsungen:
v Mittlere Hitze, nicht zu heif
+ Zu lange gebraten

« Fleisch zu diinn oder | BEISE IR Bnger
2 stark geklopft \ + Fleisch gleichmagig ca. 3-5 mm
S, 5 . dickkiopfen

i 1-2 Mal wenden reicht

o SCHNITZELRESTE RICHTIG AUFBEWAHREN

®
®
()

@ Tipp: Sauce immer separat aufbewahren.

Abkiihlen lassen

Schnitzel erst abkiihlen lassen,
aber nicht [inger als 1 Stunde
bel Raumtemperatur.

Kiihlen

In ginem luftdichten Behilter
im Kiihischrank aufbewahren.
Halt 1-2 Tage.

Einfrieren

Gut verpackt (in Folie oder
Gefrierbeutel) bis zu 2-3 Monate
einfrierbar. Am besten mit
Backpapier dazwischen,

o WAS LASST SICH VORBEREITEN?
@ resch & PaNiERSTRASSE

In Scheiben schneiden Mehl, Ei und Semmelbrésel
und zwisch i i und at
bis zu 24 Std. im Kahischrank So kann nichts austrocknen.

ir,’ DIE LEITIDEE ¥
v DES GUII]ES >
VERSTEHEN ZUBEREITE

unktioniert. beherrschen,

@ WAS TUN, WENN DIE PANADE NICHT HALT?

Ursachen & Lésungen

Ursachen: Lisungen:
+ Fleisch zu feucht oder i Fleisch gut trocken tupfen
nicht trocken getupft i
L +' Fleisch diinn und vollstiindig mehlieren,
* Zu wenig Mehl Uberschissiges abklopfen

« Einicht gut verquirlt + Ei griindlich verquirlen
+ Panade nur locker andriicken

+ Fett gut erhitzen (ca. 170-180 °C)

+ Panade zu festgedriickt
+ Fett nicht heil genug

@ WIE RETTET MAN EINE MISSLUNGENE SAUCE?

Schnelle Hilfe fiir haufige Probleme

6 7

0

ZU DUNN U DICK IU SALZIG GERONNEN
Mit Speisestirke Nach und nach Mit ungesalzener Eine Prise Zucker | Vom Herd nehmen,
inkaltem Wasser | etwas Brihe, Sahne Fliissigheit oder oderetwas Sshne | 1-2 EL kalte Fldsaigkeit

anelibven, einribren oder Milch Saucenbasis einriihren - das zugehsen und kraftig
und kurz aufkochen | einrlihren. verdinnen und mildert die Shure. aufschlagen.
lassen. i abschmecken.

ZU SAUER

@

o SCHNITZEL RICHTIG AUFWARMEN

e
d PFANNE (BESTE WAKL) BACKOFEN

S AIRFRYER

Etwas Fett erhitzen, Schnitzel
bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten knusprig erwirmen.

Bei 160 “C ca. 6-8 Min,
erwiirmen. Wird wieder
knusprig!

Bei 160 *C (Ober-/Unterhitze)
auf einem Gitter ca. 10-15 Min.
erwdrmen, bis es durchheiB ist.

1=
und sanft wieder erwirmen.

Die richtigen Techniken

MIKROWELLE NUR IM NOTFALL

Schnitzel wird weich und gummartig.
Wenn gar keine andere Maglicheitt: mit einem Stick
Kiichenpapier abdecken und nur kurz erwérmen.

W e

Viele Saucen lassen sich
2 Tage im Voraus zubereiten

Q’% BEILAGEN
Kartoffelsalat, Gemiise oder
Pliree kinnen vorberetiet und
kalt gestellt werden.

Pameten Sie das Schnitzel
erst kurz vor dem Braten -
dann bleibt es schin knusprig.

GUTES HANDWERK.
BESTES ERGEBNIS.
EIN SCHNITZEL,
DAS BEGEISTERT!

VARIIEREN
verden und

N

Kreati

eigene Ideen umsetzen,
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DIE 10 GEBOTE

"“SCHNITZELS

* FUR KNUSPRIGE PERFEKTION UND ECHTEN GENUSS

WAHLE GUTES
FLEISCH.

PLATTIERE MIT VERSTAND,
NICHT MIT WUT.

WRZE RICHTIG -
ZUR RICHTIGEN ZEIT.

PANIERE KLASSISCH
UND VOLLSTANDIG.

DRICKE DIE PANADE
NIEMALS FEST.

Frische Qualitat ist die Basis
fiir zartes, saftiges und

Diinn und gleichmatig —

o8, 3-5 inm = aber ficht Vor dem Panieren salzen,

Mehl — Ei —+ Semmelbrosel.

Nur locker anlegen —

S T Jede Schicht gleichméBig — so bleibt die Panade
aromatisches Schnitzel. zerfleddern. So bleibt es Einfach, aber entschei d'er; d fiir besten Halt und eine luftig, wellig und
saftig und zart. % = perfekte Kruste. herrlich knusprig.
LASS DIE PANADE DAS FETT MACHT BACKE BEI DER RICHTIGEN WENDE ZUR RICHTIGEN SERVIERE UND GENIESSE
SI]I.IFFI.IEREN. DEN UNTERSCHIED. TEMPERATUR AUS. ZEIT - NICHT ZU OFT. OHNE UMWEGE.

ca. 170°C

Durch lockeres Panieren

und heiBes Fett entsteht

die typische, goldgelbe
Wellenstruktur.

Butterschmalz, Ol oder
Mischung - wichtig ist
sauber, heiB und in
ausreichender Menge.

Das Fett muss heif, aber

die Panade knusprig und
das Fleisch saftig.

nicht rauchend sein. So wird

Meist nur 1-2 Mal wenden,
wenn die Unterseite
goldbraun und knusprig ist.

Sofort servieren — ein
Schnitzel wartet nicht gemn.
Knusprig schmeckt es
am allerbesten!

———— , Ein gutes Schnitzel braucht keine Geheimnisse — nur Respekt vor dem Handwerk.“

| & SCHNITZEL-GERICHTSBARKEIT

% DIE KULINARISCHEN KAPITALVERBRECHEN »*

TATBESTAND

TATBESTAND TATBESTAND
FLEISCH ZU DICK PANIERSTRASSE VERWECHSELT PANIEREN UND DANN
LANGE LIEGEN LASSEN

URTEIL URTEIL URTEIL
Ziah, ungleichméBig gegart Strukturveriust und Panade wird feucht und
und wenig zart. Haftungschaos! klebrig ~ Knusprigkeit futsch!
STRAFE STRAFE STRAFE
Plattier-Tralning bis zur 4 Die PanierstraBe 10-mal 4 Erst kurz vor dem Ausbacken
Perfektion! richtig hintereinander! panieren!
TATBESTAND TATBESTAND TATBESTAND
ZU OFT WENDEN SOFORT SALZEN SCHNITZEL IN SAUCE
S ERTRAINKEN

URTEI URTEIL TEI
Panade wird beschidigt Wiirze bleibt nicht haften, Knusprigheit ertrankt,
und verliert ihre Wellen. Geschmack leidet. Traurigkeit garantiert.
STRAFE STRAFE STRAFE
Geduld ist eine Tugend — Vor dem Panieren salzen — Sauce erst beim Servieren
nicht wenden! nicht vorher, nicht spater! dazu - nicht varher!

DER LEITGEDANKE
DES SCHNITZELGUIDES 7

7 g ®
—::-5- q 1 F —*}}

ZUBEREITEN

tgen Techniken
melsteren.,

e ldeen

TATBESTAND

ZU WENIG FETT

UngleichmaBig gebriunt,
Panade liegt an und wird weich.

STRAFE
Schwimmbkurs im
Butterschmalz!

TATBESTAND
AUF VORGEWARMTE
PLATTE STAPELN

Dampf macht die Panade
weich und labberig.
STRAFE
Schnitzel einzeln servieren —
Platte warm, nicht heifi!

]

VARIIEREN

verden und

umsetzen.

Das S i
gehen gegen prig]

und Tradition. Gnade gibt es keine —

nur bessere Entscheidungen!

varurteilt sch

TATBESTAND

FETT ZU HEISS

URTEIL
Panade verbrennt,
Fleisch bleibt trocken.
STRAFE
Hitzekontrolle dben -
Ruhe bewahren!

TATBESTAND
FALSCHE BEILAGE-WAHL

URTEIL
Die Beilage dberstrahit
das Schnitzel.
STRAFE
Klassiker wiéhlen und
in Balance bleiben!

KNUSPRIG.
SAFTIG.
UNVERGESSLIC
—_ W W —




WIENER

CHNITZEL
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Diinnes, zartes Kalbfleisch in einer luftigen,
soufflierten Panade - goldgelb ausgebacken
in Butterschmalz. Mehr braucht es nicht

fiir das wohl beriilhmteste Schnitzel der Welt.

FLEISCH

Kalb aus der Oberschale
(nur mit Kalbfleisch darf es
Wiener Schnitzel heiBen!)

CHARAKTER

paniert = souffiiert
knusprig » zart

ZUBEREITUNG

ca. 40 Minuten

SCHWIERIGKEIT

mittel

DAZU PASST

Kartoffelsalat, Petersilienkartoffeln,
Preiselbeeren (optional)

und ein frischer Blattsalat

ZUTATEN

fiir 2 Personen

+ 2 Kalbsschnitze! aus der Oberschale
(je ca. 160-180 g)

* Salz

» frisch gemahlener Pfeffer

+ 60-80 g Mehl (Type 405)

* 2 Eier (GroBe M)

 ca. 120 g feine Semmelbrésel

* ca. 150-200 g Butterschmalz
(oder eine Mischung aus Butterschmalz
und neutralem Ol

Zum Servieren

» 1 Zitrone (in Spalten) |

» Petersilie

* Kartoffelsalat oder {
Petersilienkartoffeln LW fiH

+ Preiselbeeren (optional)

G
Tl[ll MTICHLIL

i
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ZUBEREITUNG

1

FLEISCH VORBEREITEN

und mit dem Fleischkiopfer gleichmasig
sehr diinn klopfen (ca. 2-3 mm),
Rander nicht beschadigen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

PANIERSTRASSE

Drei Teller vorbereiten:

1. Mehl

2. verquirlte Eier

3. Semmelbrésel

Sehnitzel zuerst im Mehl wenden,
dann durch das Ei ziehen und

zuletzt in den Semmelbroseln wenden,

PANIEREN — SOUFFLIEREN

Semmelbrésel nur leicht andriicken,
damit sie haften, aber nicht festpressen.
Die Panade soll locker und lufiig bleiben -
nicht andrlicken!

AUSBACKEN

Butterschmalz in einer groBen Pfanne
auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen.
Das Schnitzel hineingeben - es soll
im Fett schwimmen. Pfanne leicht
schwenken, Nach ca. 2-3 Minuten
wenden und weitere 2-3 Minuten
geldgelb ausbacken.

ABTROPFEN LASSEN

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz
lassen. Nicht fs

- die Panade bleibt knusprig,

wenn Luft zirkulleren kann.

SERVIEREN

Sofort servieren - frisch aus der Pfanne.
Mit Zitronenspalten, Petersilie
und Beilagen nach Wunsch,

Guten Appetit!

REGEL
Viel gutes Fett,
die richtige Hitze
_und eine bewegte

DER ANSATZ MACHT DEN UNTERSCHIED

" Sehr diinn klopfen, aber nicht zerrissen.

+" Panade nicht andriicken — nur leicht
haften lassen.

' In viel heiBem Fett schwimmend
ausbacken.

+' Pfanne beim Braten bewegen -
die Panade souffliert nur so.

+' Nicht zu heiB, damit die Panade nicht
verbrennt, bevor das Fleisch gar ist.

AUF EINEN BLICK

Fleisch: Kalb (Oberschale)
nur so heiBt es Wiener Schnitzel

Panade: klassisch
(Mehl, Ei, Semmelbrisel)

Fett: Butterschmalz

©OC B

Zubereitung: ca. 40 Min.

Tipp: Sofort servieren —
dann ist es am besten!

<

GUT ZU WISSEN

Mur mit Kalbfleisch und in klassisct
Panade darf es ,Wiener Schnitzel”
heiBen. Mit Schweinefleisch nennt sich
das Gericht . Schnitzel Wiener Art".

Ein Wiener Schnitzel ist traditionell
ohne Sauce - die Qualitt des Fleisches
und die perfekte Panade stehen

im Mittelpunkt. |




HERZHAFT. KNUSPRIG. E|
E |
| KLASSIKER MIT HERZ UND KASE [/

Saftiges Schweineschnitzel, gefullt
mit zartem Kochschinken und wiirzigem Kése,
in knuspriger Panade goldbraun gebraten —
ein echter Genuss, der auBen knuspert
und innen herrlich schmilzt!

|

i
&

ZUBEREITUNG ey BRATZEIT (@) SCHWIERIGKEIT
ca. 35 Min. & ca.12-14Min. Y einfach

—— ZUTATEN

fiir 2 Personen |
Fiity das. Cordon Blew

+ 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale !
(ca. 160-180 g pro Stiick)
2 Scheiben Kochschinken
2 Scheiben Kase (z. B. Gouda, Emmentaler |

VORBEREITEN
und mit dem Fleischklopfer glaichmaBig flach
Iopfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

FULLEN

.

oder Bergkise)
+ Salz Auf jedes Schnitzel eine Scheibe Schinken und
ine Scheibe Kise logen Iedap
* Peffer und die Rinder gut andricken. Bei Bedarf mit
« 2 EL Mehl Zahnstocher fderen.
* 2Eier (Gr. M)
* Semmelbrisel PﬁNIEREN

Mahl auf ginen Teller geben. Eier in einer
Schale verquirlen. Semmelbrasel auf einen
waitaren Teller geben,

.

Butterschmalz oder Ol zum Braten

Zum Serwieren (nach Waht)
= Zitronenspalten MEH]_
* Petersilie Cordon Bleu zuerst im Mehl wenden und

das (berschilssige Mehl abklopfen.

El

Anschliefiend durch das verquirite Ei ziehen,
sodass es rundum benetzt ist.

SEMMELBROSEL

Zum Schiuss in den Semmelbréseln wenden
und gut andriicken, damit die Panade
rundum haftet.

BRATEN

Butterschmalz oder Ol in einer groBien Pfanne
erhitzen. Cordon Bleu bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten goldbraun braten (je Seite ca.
5=T Min.), bis der Kiise im Inneren geschmolzen
ist und das Fleisch durchgegart ist.

SERVIEREN

Cordon Bleu auf Kiichanpapier abtropfen lassen
und sofort servieren. Mit Zitronenspalten und
Petersilie gamieren und nach Wunsch mit einer
Beilage servieren. Guten Appetit!

* Beilage nach Geschmack
(z. B. Pommes, Kartoffelsalat,
Petersilienkartoffeln oder Salat)

DAS BESONDERE
= ' e
Die Kombination aus zartem
Schweinefieisch, saftigem Schinken
und geschmolzenem Kése macht
das Cordon Bleu zu einem
zeitlosen Lieblingsgericht —
innen herrlich cremig,
auBen knusprig und goldbraun! e

© © ®©6 6 © © ©

,...--_f-"‘

BEILAGE-TIPP
- . —

Besonders lecker zu

Pommes frites, Petersilienkartoffeln,

Kartoffelsalat oder einem
frischen Beilagensalat.

L 4

Damit der Kése beim Braten
nicht auslduft, die Rénder des
Schnitzels gut andriicken und

das Ol nicht zu heils werden lassen.

So bleibt die Panade knusprig
und die Fiillung schén cremig.

KLASSIKER
v
Ein echter Bistro-Klassiker,
der Generationen begeistert —
einfach, ehrlich und
unwiderstehlich gut!

o




MIT ZWIEBELN & SPIEGELEI

Ein echter Hanseaten-Klassiker:
Zartes Schweineschnitzel mit gebratenen
Zwiebeln und Spiegelei - deftig, herzhaft:
und einfach késtlich.

ZUBEREITUNG = Z BRATZEIT (‘.‘A‘W SCHWIERIGKEIT
ca. 25 Min. =7 ca.10 Min. =" Einfach

— ZUTATEN

fiir 2 Personen
Fian die Schnitzel
» 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(je ca. 150-180 g)
+ Salz
+ Pfeffer
+ 1TL mittelscharfer Senf
« 2 Eier
+ Mehl zum Wenden
+ Semmelbrosel
+ Butterschmalz oder Ol zum Braten
Fin die Zwéebeln,
= 2 grofie Zwiebeln
+ 1EL Butter oder 01
» 1Prise Zucker
+ Salz, Pfeffer

Fan die Spiegeleier
» 2 Eier

« Butter ader Ol

» Salz, Pfeffer

Das Hamburger Schnitzel wird
traditionell mit Bratkartoffeln
oder Kartoffelsalat serviert.
Dazu passt ein kiihles Pils
oder ein Alster.

v i

-

DAS BESONDERE

Zwiebeln, Senf und Spiegelei machen
dieses Schnitzel zu einem einzigartigen

Klassiker aus Hamburg.

knusprige Panade
2arte Zwiebeln

& Senf

B
et

| ZUBEREITUNG
o VORBEREITEN

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
mit dem Fleischklopfer flach klopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

@ sesrece

Schnitzel diinn mit Senf bestreichen.

© rrvicren
Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirlte Eier ziehen und anschlieBend in den
Semmelbriiseln wenden. Panade leicht anlegen,
nicht fest andriicken.

QO e

Butterschmalz oder Ol in einer grofen Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun und knusprig
braten (je Seite ca. 3-4 Min.).

Warm stellen.

o ZWIEBELN BRATEN
Zwiebeln in Ringe schneiden. In Butter oder {1
bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken,

@ sricceLeicr sraten

Eier in etwas Butter oder Ol zu Spiegeleiern
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

o ANRICHTEN & SERVIEREN
Schnitzel auf Tellern anrichten. Mit den
gebratenen Zwiebeln belegen und jeweils
ein Spiegelei daraufsetzen. Sofort servieren.

[

32 2 Personen

T T
Pt

ADITION
N7

Das Hamburger Schnitzel ist
ein echter Klassiker aus dem
Norden. In vielen Restaurants
und Kneipen gehdrt es seit
Generationen zu den
beliebtesten Gerichten
— herzhaft, bodensténdig
und typisch hanseatisch.

GUT ZU WISSEN
v
Wer es etwas leichter mag,
kann statt Schwein
auch Putenschnitzel
verwenden. Mit frischem
Petersilie bestreut
schmeckt es besonders gut.




.

Ein echter Berliner Klassiker:
Zartes Schweineschnitzel mit geschmorten
Zwiebeln und gebratenen Apfelscheiben —
herzhaft, stiB und einfach unwiderstehlich.

—'—

ZUBEREITUNG BRATZEIT

") SCHWIERIGKEIT PORTIONEN
ca. 25 Min. \ 7 ca. 10 Min. JJEinfach 2 Personen

— LUTATEN

fiir 2 Personen
Fiin das Schnitgel
» 2 Schwei hnitzel aus der Ob
(je ca. 150-180 g)
» Salz
» Pfeffer
* 1 TL mittelscharfer Senf
* Mehl zum Wenden
*» 1Ei
+ Semmelbrésel
« Butterschmalz oder Gl zum Braten

Fiity die Zwiebeln
» 2 groBe Zwiebeln
« 1 EL Butter oder O

* 1 Prise Zucker
* Salz, Pfeffer

Fi die Apfel

« 1-2 séueriiche Apfel (z. B. Boskoop oder Elstar)
* 1 EL Butter

= 1 Prise Zucker

= Saft von % Zitrone

» Bratkartoffeln mit Speck
oder Kartoffelsalat

—% DAS BESONDERE —*—

Die Kembination aus geschmorten Zwiebeln
und leicht karamellisierten Apfeln verleint
diesem Schnitzel seinen typisch Berliner
Geschmack — siift und herzhaft in

perfekter Harmonie.

LUBEREITUNG

© vorseremen

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
mit dem Fleischklopfer flach kiopfen.
Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen.

A PWEREN e

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirltes Ei ziehen und anschlieBend in den
Semmelbriseln wenden. Panade leicht anlegen,
nicht fest andriicken.

o ZWIEBELN SCHMOREN
Zwiebeln in Ringe schneiden. In Butter oder Ol
bei mittlerer Hitze glasig anbraten. Mit Zucker
bestreuen und goldbraun karamellisieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm halten,
o APFEL BRATEN
Apfel vierteln, entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. In Butter bei mittlerer Hitze anbraten,

mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren.
Mit Zitrenensaft verfeinemn. Warm halten.

o SCHNITZEL BRATEN

Butterschmalz oder Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
wvon beiden Seiten goldgelb und knusprig
braten (je Seite ca. 45 Min.).

o ANRICHTEN & SERVIEREN
Schnitzel auf Tellern anrichten. Mit den
geschmorten Zwiebeln und den gebratenen

Apfelscheiben belegen. Sofort servieren.
Dazu passt z. B. Bratkartoffeln.

7 L

EIN STIICK BERLIN

Das Schnitzel nach Berliner Art
ist in vielen Berliner Restaurants
und Kneipen zu Hause.

Die Kombination aus Zwiebeln
und Apfeln spiegelt den
bodensténdigen, ehrlichen
Geschmack der Hauptstadt
wider — eine herzhaft-slife
Verbindung, die einfach
zur Berliner Kiiche gehort.

Am besten eignen sich
séuerliche Apfel, sie
sorgen fiir die perfekte
Balance zur herzhaften
Zwiebel-SiiRe.




MIT SPIEGELEI, ANCHOVIS & KAPERN |

L 4

Deftig. Herzhaft. Nordisch gut.

Zartes Schweineschnitzel mit Spiegelei,
Sardellenfilets, Kapern und Gewiirzgurke —
ein Klassiker aus Schleswig-Holstein,

einfach und unwiderstehlich!

ZUBEREITUNG v

° ca. 25 Min. =5,

BRATZEIT
ca. 10 Min.

¢~ SCHWIERIGKEIT

LI_'J-J— Einfach ) 2 Personen

—— LUTATEN

fiir 2 Personen
Fiin das Schnilzel

= 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale

(je ca. 150-180 g)
* Salz
Pfeffer
1 TL mittelscharfer Senf
Mehl zum Wenden
« 1Ei
Semmelbrasel

Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fivy das Jopping

« 2 Eier (Gr. M)

+ 4-6 Sardellenfilets in Ol
» 1EL Kapern (abgetropft)
* 1 kleine Gewiirzgurke

+ 1 EL Butter oder O

* Pfeffer

Ficn die Beilage
» 500 g festkochende Kartoffeln
* Salz

+ 1 EL Butterschmalz oder Ol
* Frische Petersilie

DAS BESONDERE
— Y —

Die Kombination aus Spiegelei,
Anchovis, Kapern und Gewtirzgurke
bringt eine einzigartige Wiirze und
eine feine Séure, die perfekt mit dem
knusprigen Schnitzel harmoniert.

ZUBEREITUNG

@ vorsereiTeN

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
mit dem Fleischklopfer flach klopfen.
Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen.

@ ravieren

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirites Ei ziehen und anschlieBend in den
Semmelbréseln wenden. Panade leicht anlegen,
nicht fest andriicken.

€ scunimzeL Braren

0

(5
0

Butterschmalz oder Ol in einer grofien Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
ven beiden Seiten goldbraun und knusprig
braten (je Seite ca. 3—4 Min.).
Herausnehmen und warm halten.

SPIEGELEIER BRATEN

In derselben Pfanne etwas Butter oder 01
erhitzen. Eier darin zu Spiegeleiern braten.
Mit Pfeffer wiirzen.

TOPPING VORBEREITEN

Sardellenfilets abtropfen lassen.
Gewirzgurke in feine Wiirfel schneiden.

ANRICHTEN

Schnitzel auf Tellern anrichten. Jeweils ein
Spiegelei daraufsetzen. Mit Sardellenfilets,
Kapern und Gewiirzgurkenwiirfeln belegen.

SERVIEREN

Mit friseh gemahl Pfeffer best und
sofort mit den Bratkartoffeln und Petersilie
servieren.

Ein Stiick Norden.

B 0

BEILAGE-TIPP
BRATKARTOFFELN

Kartoffeln in Scheiben schneiden
und in heiflem Butterschmalz oder OI
goldbraun braten.

Mit Salz wiirzen und mit
frischer Petersilie
bestreuen.

Urspriinglich aus den 1950er Jahren -
eine Erfindung des Restaurants
|, Holstenkeller" in Neumiinster.
‘ Ein echtes Stiick
norddeutsche Wirtshauskultur!

A, Fay AN 4
== HOLSTENKELLER |2

% © NEUMUNSTER - rir
F E r = 4
JLA T AT

WEIN-TIPP
v

Ein trockener WeiBwein wie
Grauburgunder oder ein
frischer Riesling passt wunderbar
zu diesem herzhaften Klassiker.




MIT GRUNER SOSSE

ZUBEREITUNG ;x
ca. 40 Min. =

ZUTATEN

fiir 2 Personen

Fiin das Schnitzel
* 2 Schweir | aus der Ob

ol

Knuspriges Schweineschnitzel
mit der beriihmten Frankfurter Griinen SoBe —
Klassiker aus Hessen, frisch, wiirzig

und einfach unwiderstehlich!

(ca. 150-180 g pro Stiick)
* Salz
» Pfeffer
* 2 EL Mehl
* 2 Eier (Gr. M)
+ Semmelbrésel
« Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fun die Grine Soffe
+ 1Bund Petersilie

+ 1Bund Schnittlauch

* 1Bund Kerbel

* 1Bund Kresse

» 6 Stiingel Pimpinelle (optional)
* 2 EL Créme fraiche

* 150 g Schmand oder Joghurt
* 1TL Senf

» 1TL Zitronensaft

» Salz, Pleffer

* 2 hartgekochte Eier

Fiin die Beilage -
* 400 g festkochende Kartoffeln
* Salz

* Frische Petersilie zum Bestreuen

=4

DAS BESONDERE
N
Die Griine SoBe besteht traditionell aus
sieben Krautern und macht dieses
Schnitzel zu einem unverwechselbaren
Frankfurter Original — frisch, leicht
und herrlich aromatisch!

BRATZEIT
ca. 12 Min. =

A

> SCHWIERIGKEIT

einfach

LQ

" @) vorBEREITEN

| Schnitzel zwischen Frischiattefolie legen und

IMit Salz und Pleffer wirzen.

N 2 L

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
das verquirite Ei ziehen und anschiieBend in den
wonden, Gut

‘ €) schniTzeL BRATEN
Butterschmalz oder Ol in ainer grofien Pfanne

erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze

von beiden Seiten goldbraun braten

(je Seite ca. 2-3 Min.). Herausnehmen und

| kurz auf Kichenpapier ruhen lassen.

@) KRAUTER VORBEREITEN

Kriuter waschen, gut trocken schlewdemn und
die groben Stiele entfernen. Alles sebr fein
hacken,

|
} @ cRiINE SOSSE ANRUHREN

Gehackte Kriuter mit Créme fraiche, Schmand,
Senf und Zitronensaft verrihren. Mit Sakz und
Pfeffer abechmecken.

" (@ EIER HACKEN
Hartgekochte Eier schalen und fein wiirfeln,
Unter die Griine Sofie heben.

@) KARTOFFELN KOCHEN

Kartoffeln schilen, in Salrwasser gar kochen
{ca. 20 Min.) und abgiefien.

€D ANRICHTEN & SERVIEREN

Schritzel auf Tellern anrichten, groBzigig
mit Griiner Sofle bedecken und mit
Petersiienkartoffeln servieren.

Guten Appettit!

PORTIONEN

2 Personen

BEILAGE-TIPP
— ' —
PETERSILIENKARTOFFELN

Die Kartoffeln nach dem AbgieBen

kurz ausdampfen lassen, mit etwas

Butter schwenken und mit frischer
Petersilie bestreuen.

Die Frankfurter Griine SoBe besteht
traditionell aus sieben Krautern:
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel,
Kresse, Borretsch, Pimpinelle und
Sauerampfer. Mindestens fiinf
davon sollten enthalten sein.

N AF

_ Petersilie Schnittlauch  Kerbel  Kresse
\

KLASSIKER
— 9 —

Das Frankfurter Schnitzel ist
ein echtes Stiick hessischer
Kiiche - besonders beliebt
im Friihling und Sommer,

wenn die Krauter frisch

und aromatisch sind.

g




SCHNITZ

MIT SPECK & ZWIEB

L 4

Ein hessischer Klassiker:

cremigen SchmandsoRe, Speck,
Zwiebeln und feinen Krautern —

ZUBEREITUNG __,,_’/‘ BRATZEIT
ca. 25 Min. T= ca.10 Min.

Zartes Schweineschnitzel mit einer

deftig, herzhaft und einfach késtlich.

(s i
SCHWIERIGKEIT r_‘h_-“
Einfach BT

—— ZUTATEN

fiir 2 Personen
Five die Schnitgel
= 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(je ca. 150-180 g)
* Salz
« Pfeffer
+ 1 TL mittelscharfer Senf
» Mehl zum Wenden
+ 1Ei
+ Semmelbrésel
+ Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fite die Schmandsofie

100 g durchwachsener Speck
1 groBe Zwiebel

200 g Schmand

2 EL Sahne (oder Milch)

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

2 EL frische Kréuter

(z. B. Schnittlauch, Petersilie)

Fin die Bedlage

+ 600 g festkochende Kartoffeln
+ Salz

« 1 EL Butterschmalz oder Ol

* Frische Petersilie

| DAS BESONDERE -
- o
! Der Schmand macht die SoBe herrlich
cremig, der Speck bringt Wiirze und
die Krauter geben die typisch
| hessische Note.

2]

o
.
|

Dazu passt ein frisch gezapfter
Appelwoi — das hessische
Mationalgetrank!

=4
|
|
|
|

\
| R

0- M/tm %/Jen/ |

ZUBEREITUNG

VORBEREITEN

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
mit dem Fleischklopfer flach klopfen.
Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen.

PANIEREN

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirltes Ei ziehen und anschlieBend in den

den. Panade leicht andriick

SCHNITZEL BRATEN

Butterschmalz oder Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun und knusprig
braten (je Seite ca. 3—-4 Min.).

Warm stellen.

SPECK ANBRATEN

Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne knusprig anbraten.

ZWIEBELN ANBRATEN

Zwiebel in feine Ringe schneiden und zum Speck
geben. Bei mittlerer Hitze glasig anbraten.

Eine Prise Zucker zugeben.
SCHMANDSORE ZUBEREITEN
Schmand, Sahne und Senf einriihren.

Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Krautern

abschmecken. Kurz erwdrmen —
nicht mehr kochen lassen!

ANRICHTEN & SERVIEREN

Schnitzel auf Tellern anrichten, die SchmandsoBe
mit Speck und Zwiebeln groBzigig dariibergeben.
Mit frischen Kriutern bestreuen.

Dazu die Bratkartoffeln servieren.

Deftig. Shrlich, Lecker

PORTIONEN
2 Personen

BEILAGE
—
BRATKARTOFFELN
Kartoffeln in Scheiben
schneiden und in heiBem
Butterschmalz oder O
goldbraun braten.
Mit Salz wiirzen und mit

frischer Petersilie
bestreuen.

T ek

-—— ' -—
Das Hessische Schmandschnitzel
ist in vielen hessischen Gasthdusern
ein echter Dauerbrenner —
bodenstindig, deftig und
einfach zum Wohlfihlen.

HESSEN IM HERZEN
v
Egal ob auf dem Land oder
in der Stadt - in Hessen
isst man gut, ehrlich und
mit viel Tradition,
So schmeckt Heimat!




[ iy

+ DEUTSCHE KLASSIKER +

Ein herzhafter Klassiker
aus dem Elsass: Zartes Schweineschnitzel
mit Speck und Zwiebeln in cremiger
Creme-fraiche-SoBe, verfeinert mit WeiBwein

und einem Hauch Knoblauch.

4

ZUBEREITUNG :" BRATZEIT G SCHWIERIGKEIT PORTIONEN
ca. 25 Min. — 7 ca. 10 Min. = Einfach ) 2 Personen

ZUTATEN ZUBEREITUNG ¢

fiir 2 Personen

i das Schnitgel @ vorecremen

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
mit dem Fleischklopfer flach klopfen.
Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen.

GUT ZU WISSEN
L 4
Elsdsser Schnitzel stammt aus
| dem Elsass - einer Region
zwischen Frankreich und

+ 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(je ca. 150-180 g) |

|
+ Salz | Deutschland. Créme fraiche
+ Pfeffer - | und Speck sind dort aus der
+ 1 TL mittelscharfer Senf 9 PANIEREN | Kiche nicht wegzudenken!
: :d:!'ll' i Rencen Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch : f
- 1

verquirltes Ei ziehen und anschiieBend in den

g Sermelbrozel Semmelbréseln wenden. Panade leicht anlegen.

» Butterschmalz oder Ol zum Braten

Tar die Soffe € scunimzeL praten

aHo%E Spec‘kwurfel Butterschmalz oder Ol in einer groBen Pfanne
Oiels A | erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
el lobiaichzehe wveon beiden Seiten goldbraun und knusprig
=H100/m| WeiBwsin (trocken) braten (je Seite ca. 3—4 Min.). Herausnehmen

BEILAGE-TIPP

+ 150 g Créme fraiche U warra hatian. | v

« 1 TL mittelscharfer Senf = | Bratkartoffeln passen perfekt
» Salz, Pfeffer 0 zur cremigen SoBe.

+ 1 Prise Zucker SPECK “NBHM’EH \ Ein griiner Salat mit Essig & O
+ 1 EL gehackte Petersilie Speckwiirfel in der Pfanne knusprig anbraten. ist eine tolle Ergdnzung.

Herausnehmen und zur Seite stellen.

Fior die Beilage L0 I8
. Ie

e e @ zwiesewn anBrATEN

Zwiebeln in feine Ringe schneiden und im
— Bratfett glasig anbraten. Knoblauch fein
IMS BESUNBERE hacken und kurz mitbraten.
7 - e —
o [
Créme fraiche und ein Schuss Weiwein 0 SOBE ZUBEREITEN WEIN-TIPP
machen die SoBe wunderbar cremig v

Mit WeiBwein abléschen und etwas einkochen
lassen. Créme fraiche, Senf und Speck zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker

| abschmecken.

Ein trockener WeiBwein
wie ein Riesling oder ein
Grauburgunder harmoniert
hervorragend.

und leicht séuerlich — typisch
elslssisch gut. |

o ANRICHTEN & SERVIEREN

Schnitzel auf Tellern anrichten, die Sofle mit

| Speck und Zwiebeln groBziigig dariibergeben.
| Mit Petersilie bestreuen und mit Bratkartoffein
| oder Salzkartoffeln servieren.

Herzhaft. Cremig. Typisch Elsass. €@ A votre santé!



HERZHAFT. NUSSIG. EINFACH LECKER.

. f/

‘II

CHNITZE

KNUSPRIG IN DER PFANNE GEBRATEN
g ' )

Zartes Schweineschnitzel in einer
knusprigen Kurbiskernpanade - nussig,
aromatisch und goldbraun gebraten.
Ein echter Genuss aus regionalen Zutaten!

ZUBEREITUNG / BRATZEIT > SCHWIERIGKEIT
) - ’{ SN
./ ca.30Min. &= ca12Min. 3 einfach

— ZUTATEN - ZUBEREITUNG -

fiir 2 Personen
P das Sehnta | 0 VORBEREITEN
|

LY 2 Personen

* 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(ca. 150-180 g pro Stiick)

* Salz Mit Salz und Pfeffor wiirzen.

* Pfeffer |

- 2L Mo ' @) PANIEREN - 1. STATION
* 2Eier (Gr. M) Schnitzel leicht in Mehl wenden

* 2 EL Milch und Gberschiissiges Mehl abklopfen.

* 80 g Kiirbiskerne (steirische)
* 30 g Semmelbrosel

' (€)) PANIEREN - 2. STATION

* 30 g Parmesan (gerieben) Eier mil Miich mqusrkm )

* 1EL gehackte Petersilie Schnitzel durch die Ei-Mischung zishen
* 1Prise Salz und abtropfen lassen.

* 1Prise Pfeffer

o PANIEREN - 3. STATION

Kiirbiskerne grob hacken (nicht 2u fein).
Mit Semmalbréseln, Parmesan, Petersiie,
Salz und Pfeffer mischen.

Zum Braten
* Butterschmalz oder Ol

Faar die Beilage (nach Waht)
* Petersilienkartoffein
oder gemischter Blattsalat | o PANIEREN
« 1Zitronenspalte Mm,;:!:nd- . mmﬂ:
Panade haftet.

@ sraren

Butterschmalz oder Of in einer groBien Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittierer bis etwas
hherer Hitze je Seite ca. 5-6 Min. goldbraun
und knusprig braten.

€ nBTROPFEN LASSEN

Schnitzel auf Kichenpapier legen und
eine Minute abtropfen lassen.

© servicren

Sofort mit Petersilienkartoffeln oder
Salat und einer Zivenemspalte
servieren. Guten Appettit!

@ Einfach. Hovghaft. Kistlich. @ —

DAS BESONDERE
— ' =

Die nussige Kiirbiskernpanade

sorgt fiir einen herrlich knackigen
Biss und ein feines Aroma.
Durch den Parmesan wird sie
besonders wiirzig und goldbraun.

BEILAGE-TIPP
L
PETERSILIENKARTOFFELN

Kartoffeln in Salzwasser garen,
abgieBen und mit frischer
Petersilie und etwas Butter

schwenken, Schmecken
perfekt dazul

v
Kiirbiskerne sind reich an wertvollen
Nahrstoffen, haben einen hohen
Gehalt an Magnesium und sorgen
fiir einen nussigen Geschmack
und extra Knusprigkeit.

KLASSIKER

Das Kiirbiskernschnitzel ist
vor allem in Osterreich und
Siiddeutschland ein beliebter
Wirtshausklassiker -
nussig, herzhaft und
einfach unwiderstehlich!

whe




DEFTIG. EINFACH LECKER.

MIT ZWIEBEL-BIERSAUCE '

Knuspriges Schweineschnitzel
in einer wiirzigen Zwiebel-Biersauce
mit Speck und Champignons —
ein rustikaler Klassiker fiir echte Genief3er
und Liebhaber deftiger Kiiche!

_ ZUBEREITUNG
./ ca. 35 Min.

— ZUTATEN —

fiir 2 Personen

Fiar das Schnitzel

+ 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(ca. 150-180 g pro Stiick)

* Salz

+ Pfeffer

* 2 EL Mehl

+ 2 Eier (Gr. M)

* Semmelbrosel

« Butterschmalz oder Ol zum Braten

+ 2 groBe Zwiebeln

= 100 g Speckwiirfel

* 200 g Champignons

+ 1EL Butter

+ 250 ml dunkles Bier (z. B. Mérzen)
* 150 ml Rinderbrihe

+ 1TL mittelscharfer Senf

+ 1TL Tomatenmark

« Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

+ Bratkartoffeln, Petersilienkartoffein
oder Kartoffelpliree

DAS BESONDERE
v

Die Kombination aus aromatischem
Zwiebel-Bierfond, herzhaftem Speck
und Champignons macht dieses
Schnitzel zu einern wahren
Braumeister-Stiick - deftig, wiirzig
und einfach unwiderstehlich!

/ BRATZEIT > SCHWIERIGKEIT
ca. 12 Min.

—» Cinfach. Hovghaft Kastlich,

e —

) O PORTIONEN
= 2 Personen

}L—r{ einfach

= ZUBEREIIDNGE===———=
€@ vorsereiTEN —

Schnitzel zwischen Frischhattefolie legen und
mit dem Fleischklopfer gleichmafig Aach kiopfen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

@ PaniEreN

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
werquirite Eier zishen und anschlieBend in den
ibrdseln wenden. Gut

€ SCHNITZEL BRATEN

Butterschmalz oder Ol in einer grofien Planna
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten

{je Seite ca. 2-3 Min.). Herausnehmen und
kurz auf Kiichenpapier ruhen lassen.

- ) SPECK ANBRATEN

Speckwirfel in der gleichen Pfanne knusprig
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen.

@ wiEBELN & CHAMPIGNONS

Z2wiebeln in Ringe schneiden und im Bratfett
bbei mittherer Hitze glasig anbraten.

Ch 2 in i i und
dazugeben. Kurz mitbraten.

@ sauce zuseReiTEN

und kurz anrd
Mit Bier abléschen und die Rinderbriihe
zugeben. Senf einrihren und mit Salz, Pleffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

@) SPECK & VEREDELN

Speckwiirfel zuriick in die Sauce geben und
@in paar Minuten kicheln lassen, damit sich
die Aromen verbinden.

@ servieren

auf Tellern anrichten und groBizGgh
mit der wiirzigen Zwiebel-Biersauce Gberziehen.
Mit Petersilie bestreven und mit der
gewinschten Beilage servieren. )
Guten Appetit! s

BEILAGE-TIPP
v-
BRATKARTOFFELN

Knusprig gebratene Kartoffeln
mit Speck und Zwiebeln —
die perfekte Beilage zum
Braumeister Schnitzel!

Ein gutes, malziges Bier wie
ein Mérzen oder Dunkles
verleiht der Sauce eine herrlich
aromatische Tiefe und eine
leicht karamellige Note —
fiir echten Wirtsha h k
wie beim Braumeister!

KLASSIKER

Das Braumeister Schnitzel ist
ein beliebter Wirtst lassik

in Deutschland und Osterreich —
herzhaft, deftig und immer
ein Genuss!




HERZHAFT. KLASSISCH. EINFACH LECKER.

4
Knuspriges Schweineschnitzel
mit goldbraun geschmorten Zwiebeln —
herzhaft gewiirzt und unglaublich lecker!
Ein echter Wohlfiihl-Klassiker,

ZUBEREITUNG
ca. 30 Min.

der immer schmeckt!

/ BRATZEIT
ca.12Min. =3

7> SCHWIERIGKEIT

einfach

o )
QQ PORTIONEN

2 Personen

— ZUTATEN

fiir 2 Personen
Fiir das Schnitzel
+ 2 Schweineschnitzel aus der Oberschal
(ca. 150-180 g pro Stiick)
* Salz
« Pfeffer
* 2 EL Mehl
* 2 Eier (Gr. M)
* Semmelbrasel
* Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fitn die Zwiebeln

* 3-4 grofle Zwiebeln

* 2 EL Butter

« 1ELOI

* 1 Prise Zucker

* Salz, Pfeffer

* 1TL Senf (mittelscharf)

* 50 ml WeiBwein (optional)

+ 1TL Gemiisebrihe (oder -paste)
* Frische Petersilie zum Bestreuen

* 300-400 g Pommes frites (frisch
oder Tiefkiihlpommes)
* Salz

DAS BESONDERE
— ' ==

Die langsam geschmorten Zwiebeln

sind das Herzstiick dieses Schnitzels.
Durch das Ansautieren mit etwas Zucker

werden sie wunderbar goldbraun
und entwickeln ein mild-siBes Aroma,
das perfekt zum knusprigen
Schnitzel passt.

ZUBEREITUNG

@ vorsererme
Schnitzel zwischen Frischhattefolie legen und
it dem Fleischklopfer gleichmB0ig fiach Kiopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen,

@ ranicren

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
das verquirite Ei ziehen und anschliefend in den
5 ibrésein wenden. Gut andrd

€ scrnimzeL BRATEN

Butterschmalz oder &l in einer grofien Pfanne
erhitzen. Schnitzel bai mittierer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten

(jo Soite ca. 2-3 Min.). Herausnahmen und
kurz auf Kichenpapier ruhen lassen.

@) ZWIEBELN ANBRATEN

Butter und Ol in derselben Pfanne erhitzen.
Zwiabeln in feine Ringe schneiden und bei

mittlerer Hitze glasig anbraten.

| @ ZWIEBELN KARAMELLISIEREN
R
bis die Zwiebeln goldbraun sind. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

" (@ nescHmecKen
Senf ginrihren. Mit WeiBwein ablésch

und kurz einkochen lassen. Gemiisebrihe
zugeben und dia Zwicbeln sinige Minuten
bbei kieiner Hitze kicheln lassen.

@ 2wiEBELN AUFLEGEN

ten Zwiebeln groBai
auf die Schnitzel geben.

© scrvieren

Zusammen mit knusprigen Pommes frites
anrichten und mit friacher Petersilie
bestreven. Guten Appetit!

BEILAGE-TIPP
' .
POMMES FRITES

AufBen knusprig, innen weich -
die perfekte Beilage zum
Zwiebelschnitzel.
Einfach mit etwas Salz
bestreuen und geniefen!

Je lénger die Zwiebeln schmoren,
desto aromatischer werden sie.
Nicht zu heil3 braten und
zwischendurch umriihren —
s0 werden sie schon goldbraun
und nicht dunkel.

KLASSIKER

Das Zwiebelschnitzel ist ein
beliebter Klassiker der
deutschen Kiiche - deftig,
aromatisch und immer
ein Genuss!




X% DEUTSCHER KLASSIKER (/SN
jco e e} 5 C )

| PILZIG. HERZHAFT. EINFACH LECKER. |

Zartes Schweineschnitzel

in einer aromatischen Champignonrahm-
sauce — ein Klassiker der deutschen Kiiche,
der einfach immer schmeckt!

ZUBEREITUNG
ca. 30 Min.

BRATZEIT
ca. 12 Min.

v SCHWIERIGKEIT
\Z]" einfach

—— ZUTATEN

fiir 2 Personen

Fin das Sechnitgel

hal

+ 2 Schwei hnitzel aus der Ob
(je ca. 150-180 g)

Salz

Pfeffer

1TL mittelscharfer Senf

Mehl zum Wenden

2 Eier (Gr. M)

Semmelbrosel

Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fiin die Pilrsauce

250 g Champignons
1kleine Zwiebel

1EL Butter

100 ml WeiBwein (trocken)
200 ml Sahne

1TL Worcestersauce

Salz, Pfeffer

Frische Petersilie

L I R I )

Fiin die Spétzle

+ 200 g Spatzlemehl
+ 2 Eier (Gr. M)

» 100 ml Wasser

+ 1Prise Salz

= 1EL Butter

DAS BESONDERE
— ' —

Die cremige Pilzsauce mit einem

| Schuss WeiBwein verleiht dem

Jagerschnitzel seinen unverwech-

selbaren Geschmack. Dazu passen
hausgemachte Spatzle perfekt!

o
(2]
(3]

ZUBEREITUNG

VORBEREITEN

Frischhaltefolie legen und

mit dem Fleischidopfer gleichméBig flach klopfen.

Mit Salz, Pfeffer und Senf einstreichen.

PANIEREN

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirlte Eier ziehen und anschlieBend in den
Semmelbroseln wenden. Brésel leicht andriicken.

SCHNITZEL BRATEN

Butterschmalz oder Ol in einer grofien Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten

(je Seite ca. 3-4 Min.). Herausnehmen und
auf Kiichenpapier kurz ruhen lassen.

PILZE ANBRATEN

Champignons putzen und in Scheiben

schneiden. Zwiebel fein wiirfeln.

Butter in der Pfanne erhitzen und Zwiebel
itzen. Pilze zug und

bis sie leicht gebraunt sind.

SAUCE ZUBEREITEN

Mit W bioschen und kurz eink
lassen. Sahne und Worcestersauce zugeben
und alles ca. 5 Min. kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

SPATZLE KOCHEN

Spatziemehl, Eier, Wasser und Salz zu einem
zahen Teig verrihren. Teig portionsweise durch
eine Spétzlepresse oder vom Brett in kochendes
Salzwasser schaben. Spétzle gar ziehen lassen,
bis sie oben schwimmen. Abseihen.

ANRICHTEN & SERVIEREN

Schnitzel auf Tellern anrichten, mit der
Pilzsauce UbergieBen und mit frischer
Petersilie bestreuen. Spitzle dazugeben
und sofort servieren.

("3 2 Personen

| BEILAGE-TIPP
==
SPATZLE
Selbstgemachte Spétzle sind
| die perfekte Beilage. Sie nehmen
| die Sauce wunderbar auf und

machen das Gericht
besonders herzhaft.

.'-_

Verwende am besten frische,
| kraftige Champignons und losche
mit trockenem WeiBwein ab —

das bringt Aroma und eine
feine Saure in die Sauce.

KLASSIKER
—{e=
Das Jagerschnitzel ist seit
Generationen in deutschen
Gasthdusern und Restaurants
zu Hause — ein echter
Lieblingsklassiker!

8

e
=




?——
3 URZIGER KLASSIKER o

NITZ

| CREMIG. PFEFFRIG. EINFACH GUT. |

Zartes Schweineschnitzel
in einer cremigen Pfefferrahmsauce —
ein herzhaft-wiirziger Klassiker,

der mit jeder Gabel begeistert!

ZUBEREITUNG / BRATZEIT (_]_[J) SCHWIERIGKEIT PORTIONEN

ca. 30 Min. ca. 12 Min. 1=l einfach (-3 2 Personen
fiir 2 Personen : (] BEILAGE-TIPP
T das Sehntoel @ voraeremEN | i
+ 2 Schweineschnitzel aus der Ok I Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und PUMMES FRITES
(Bee BOSE0g) o e N 6 fect Koro. Knusprige Pommes frites sind
= ML Selz, Ffefler e Senfslnesibar: | der perfekte Begleiter zum
: ff::{ :itterscharfer Senf | wiirzigen Pfefferrahmschnitzel.
s Mahi 2t Wenden o PANIEREN Einfach, k!asmsch u?d immer
« 2 Eier (Gr. M) Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch ein Genuss!

verquirite Eier ziehen und anschlieBend in den
Semmelbrésein wenden. Brosel gut andriicken.

+ Semmelbrésel
+ Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fiin die Sauce |
+ 1Zwiebel | SCHNITZEL BRATEN
= 1EL Butter | Butterschmalz oder 01 in einer groBen Pfanne
+ 150 ml WeiBwein (trocken) | erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
« 200 ml Sahne wvon beiden Seiten goldbraun braten
« 17TL griiner Pfeffer (in Lake) o s T e
» 1TL schwarzer Pfeffer (grob zerstofien) Iz o Kilcherpaploc ruhen lassen.
» 1TL Creme fraiche
+ Salz nach Geschmack o SAUCE VUHBERE"E" o
Fiin die ﬂe&&zgx& Zwiebel fein wiirfeln. Butter in der Pfanne Fiir eine besonders aromatische
= 400 g Pommes frites (tiefgekiihit oder frisch) schmelzen und die Zwiebel glasig diinsten. Sauce Pfeffer erst kurz vor Schluss
« Salz | zugeben, damit das Aroma
| voll erhalten bleibt.
E = . R i Auch rosa Pfefferbeeren
DAS BESONDERE 1 6 ABLOSCHEN & EINKOCHEN passen hervoragend.
Sy Mit WeiBiwein abléschen und kurz einkochen -
Die Komnbination aus grob Benem lassen. Sahne zugiefien und aufkochen lassen.
Pfeffer und der cremigen Rahmsauce ad
| verleiht dem Schnitzel seine unverwechsel-
bare Wiirze. Griiner Pfeffer bringt eine 0 PFEFFER & UERFE"‘ERN i 7
ol S&::i&n:nzjyg::::mchﬂm Grunen Pfeffer (abgetropft) und grob =T T W
E zerstoBenen schwarzen Pfeffer zugeben. KL“SSIKER
| Creme fraiche einriihren und mit Salz v
| abschmecken. 2-3 Min. leicht kcheln lassen. o
| Das Pfefferrahmschnitzel
ist ein beliebter Klassiker
€ servieren I8 o e 0
b Filr eine noch intensivere : Schnitzel zurlick in die Sauce legen, . .Ge:raf:;ns: = he.rzhaft,hr :
| Pfeffernate die Sauce am Ende | kurz erwirmen und mit Pommes frites bl oLl |y rEteci:
mit etwas frisch gemahlenem | | anrichten. Sofort servieren.




SGHNITZE

ZARTES SCHNITZEL IN CREMIGER PAPRIKASAUCE
Saftiges Schweineschnitzel
in einer mild-wirzigen Paprika-Rahmsauce —

cremig, aromatisch und ein echter
Klassiker fiir die ganze Familie!

(7 » ZUBEREITUNG
. ca.30 Min.

BRATZEIT

ca. 12 Min. einfach () 2 personen

~

SCHWIERIGKEIT ~ Q ©  PORTIONEN

—— LUTATEN

fiir 2 Personen

Fiir das Schnitzel

* 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(ea. 150-180 g pro Stiick)

* Salz

» Pfeffer

» 2 EL Mehl

* 2 Eier (Gr. M)

* Semmelbrosel

» Butterschmalz oder &I zum Braten

Fiir die Paprika-Rahmsauce

* 1rote Paprika

* 1kleine Zwiebel

+ 1Knoblauchzehe

* 1 EL Tomatenmark

* 200 ml Sahne

* 150 ml Gemiisebriihe

* 1TL edelsihBes Paprikapulver

» 1 TL rosenscharfes Paprikapulver
(nach Geschmack)

* 1TL Senf

» Salz, Pfeffer

* 1Prise Zucker

Fiir die Beilage
* 300-400 g Pommes frites (frisch)

oder Tiefkiihlpommes
* Salz

DAS BESONDERE
v

Die Kombination aus cremiger
Paprika-Rahmsauce und zartem
Schnitzel ist ein echter Wohlfiihl-Klassiker.
Die Paprika verleiht der Sauce nicht nur
ihren mild-wiirzigen Geschmack,
sondern auch eine wunderschéne
rote Farbe.

" rermiesTeLLEN

ZUBEREITUNG
@ vorsereITEN

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
mit dem Fleischidopfer gleichmiBig flach klopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen,

€ Panieren

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
dag verquirite Ei ziehen und 0 d in den
Gseln wenden. Gut ("

€ scunimzeL sraten

Butterschmalz oder Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen, Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von belden Seiten goldbraun braten

(je Seite ca. 2-3 Min,). Herausnehmen und

auf Kiichenpapier kurz ruhen lassen.

@ cevist ansraTEN

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln.
PPaprika entkernen und in feine Streifen schneiden.
Zwiebel in der gleichen Pfanne glasig anbraten,
Knoblauch und Paprika zugeben und

2-3 Min, mitbraten,

@ snuce zuseremen

thren und kurz mil
Mit Gemiisebrithe ablschen, Sahne zugeben
und alles aufkochen lassen, Paprikapulver, Senf,
Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker einrishren.
Sauce 5 Min. leicht kicheln lassen.

Schnitzel zuriick in die Sauce legen und
1-2 Min, ziehen lassen, damit es die Aromen

@ scrvieren

Schnitzel mit der Paprika-Rahmsauce auf

vorgewirmten Tellern ansichten und mit
knusprigen Pommes frites servieren.

Guten Appetit!

BEILAGE-TIPP
v

POMMES FRITES

Knusprig, goldgelb und

einfach unschlagbar -

die perfekte Beilage zu
cremiger Paprika-Rahmsauce.

Fiir eine besonders runde
Sauce kannst du einen
Schuss WeiBwein oder einen
Klecks Créme fraiche
hinzufiigen.

KLASSIKER
L J

Das Paprika-Rahmschnitzel
ist in vielen deutschen Kiichen
zu Hause und gehort einfach

zu den beliebtesten
Schnitzel-Variationen

mit Sauce.




ZARTES PUTENSCHNITZEL IN CREMIGER
KNOBLAUCH-RAHMSAUCE -
EINFACH HIMMLISCH!

% ZUBEREITUNG
ca. 30 Min.

BRATZEIT
ca. 12 Min.

2 Q  PORTIONEN

2 Personen

;> SCHWIERIGKEIT

einfach

— LUTATEN

fiir 2 Personen

Fiir die Schnitzel

+ 2 Putenschnitzel aus der Brust
(ca. 150-180 g pro Stiick)

+ Salz

* Pfeffer

* 2EL Mehl

* 1Ei (Gr. M)

+ Semmelbrésel

+ Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fiir die Knoblauch-Rahmsauce
* 2-3 Knoblauchzehen

+ 1kleine Zwiebel

+ 200 ml Sahne

+ 100 ml Gefiiigelbrithe

= 1TL Gemiisebrihe (oder -paste)
+ 1TL Speisestarke

+ 1EL Butter

= Salz, Pfeffer

= Frische Petersilie

Fiir die Beilage

* 300-400 g Pommes frites (frisch)
oder Tiefkihlpommes

* Salz

DAS BESONDERE
_. —

Frischer Knoblauch, sanfte Sahne
und zarte Pute - diese Kombination
macht die Sauce wunderbar aromatisch
und das Schnitzel besonders saftig.

ZUBEREITUNG

@ vorserermen
Py i | iack Frischhal i Iagen

und mit dem Fleischidopfer gleichmaiBig flach
Klopfen. Mit Salz und Pleffer wiirzen.

@) ranicren

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
das verquirite Ei ziehen und anschlieBend inden
S dbroseln wenden. Gut andriick

€ schniTzeL BRaTeN

Butterschmalz oder Ol in einer grofien Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
ven beiden Seiten goldbraun braten

(i Seite ca. 2-3 Min.). Herausnehmen und
kurz auf Kiichenpapier ruhen lassen.

@) snuce vorsereen

Knoblauch schiilen und fein hacken. Zwiebel

fein wiirfedn. Butter in der Pfanne erhitzen und

Zwigbeln glasig dinsten. Knoblauch zugeben
und 1 Min. mitdinsten.

@ snuce kocken
Mit Geflisgelbriihe abldschen und kurz aufioct
lassen. Sahne und Gemisebrihe einrihren.
Speisestarke mit etwas Wasser glatt rihren
und einrihren. Sauce ca. 3—4 Min. sanft kicheln
lassen, bis sie lsicht andickt. Mit Salz und )
Pleffer abschmecken.

O scrnirzee urick
Schnitzel zuriick in die Sauce legen und 1-2 Min.
bei niedriger Hitze ziehen lassen, damit es die
Aromen aufnimmt,

@ serviEreN

Zusammen mit knusprigen Pommes frites
anrichten und mit frischer Petersilie
bestreuen. Guten Appetit!

BEILAGE-TIPP
\ 4

POMMES FRITES

Knusprig, geldbraun und

perfekt, um die cremige

Knoblauch-Rahmsauce
aufzunehmen.

L 4

Fiir ein noch intensiveres
Knoblaucharoma kénnen
Sie am Ende der Sauce eine
zusitzliche, fein gehackte
Knoblauchzehe einriihren
- aber nicht mehr kochen
lassen!

KLASSIKER
. =

Knoblauch und Sahne
gehéren zu den beliebtesten
Kombinationen der

Hausmannskost —
einfach, ehrlich und
immer ein Genuss.




@ DEFTIG. CREMIG. UNWIDERSTEHLICH. @

Zuwicbel-Sahne

SCHNITZEL”

SAFTIG. HERZHAFT. EINFACH WOHLFUHLEN <"*
P ' _

Zartes Schweineschnitzel in einer
cremigen Zwiebel-Sahne-Sauce -
ein deftiger Klassiker, der mit seiner
milden Wiirze jeden begeistert!

i i T

ZUBEREITUNG BRATZEIT ¢ SCHWIERIGKEIT i PORTIONEN
ca. 30 Min. ca. 12 Min. =" einfach 2 Personen

COTATEN 2 ZUBEREITUNG [ BEILAGETIPP |

T das Sohntgel " @ vorseRemeN N
« 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale | Gehnitzol wischen Frschhoktatobl logon tnd SPATZLE
je ca. 150-180 g) i i i P

(SI:Iz g | it e Desec o B werc M fect optart Spiitzle in leicht gesalzenem
* Mit Salz, Pfeffer und Senf einreiben. ;
L i Wasser garen, abgieBen und
« 17TL mittelscharfer Senf mit 1 EL Butter schwenken.
* Mehl zum Wenden | PANIEREN Passt perfekt zur cremigen
- 2Eier (Gr. M) Schnitzel zuerstin Mehl wenden, dann durch Zwiebel-Sahne-Sauce.
+ Semmelbrésel verquirite Eier ziehen und anschlieSend in den
+ Butterschmalz oder &1 zum Braten Semmelbroseln wenden. Brésel gut andriicken.
Fiin die Zwiebel-Sakne-Sauce |

l * St 2usben - € scHNTZEL BRATEN
L el o:mer | Butterschmalz oder Ol in einer grofien Panne
, A | erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze

i ;2:&':;‘:;"3“'" (trocken) von beiden Seiten goldbraun braten
Sy S
« 17TL Gemiisebrihe oder -paste - et bt
+ 1TL Senf |
£ Sk ot @) zwiEBELN ANBRATEN
+ Frische Petersilie | Zwicbeln halbieren und in feine Ringe
Fan, die Beilage | schneiden. Butter und O1 in derselben Pfanne Wer es noch wiirziger mag,

+ 400 g Spatzle (frisch aus dem Kiihlregal | e i e Zinebon giacly Bmtiat=i kann der Sauce eine Prise

oder selbstgemacht) | Muskatnuss oder einen
* Salz | i Schuss Worcestersauce
« 1EL Butter | o ABLOSCHEN zufiigen
P, S Mit WeiBwein ablo und kurz ei
[ DAS BESUNDERE | lassen, damit der Alkohol verdampft.
i ' | | ({Optional, aber aromatischi)
| Die Kombination aus sanft geschmorten i
| Zwiebeln und cremiger Sahnesauce | — —
| macht dieses Schnitzel besonders mild, | o SAUCE VOLLENDEN =
herzhaft und herrlich samig. Sahne, Gemusebrihe und Senf zugeben,
: Mit Satz und Plffer abschmecken. KLASSIKER
Sauce 34 Min. leicht kbcheln lassen, -9 -
bis sie cremig ist. Das Zwiebel-Sahne-Schnitzel

ist ein beliebter Hausmanns-
klassiker in Deutschland -
einfach gemacht,
aber immer ein Highlight!

* @) ANRICHTEN & SERVIEREN

| Schnitzel zurick in die Sauce legen oder
| der Sauce eine feine Saure und daneben anrichten. Mit frischer Petersifia
*  rundet den Geschmack perfekt ab. bestreuen und zusammen mit den Spétzle
Auch ohne Wein ein Genuss! servieren, Guten Appetit!




HERZHAFT. WURZIG. EINFACH LEC

—— NACH ——

NGARISCHE
ART

IN PAPRIKA-RAHMSAUCE
L 4

Knuspriges Schweineschnitzel
in einer cremig-wiirzigen Paprika-Rahmsauce -
verfeinert mit Zwiebeln und feinem Paprika.
Ein echter Klassiker mit feiner Scharfe
und viel Geschmack!

7T\ ZUBEREITUNG

J ca. 35 Min.
— LUTATEN

fiir 2 Personen |
Fiin das Schnitzel

+ 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(ca. 150-180 g pro Stiick)

BRATZEIT
ca. 12 Min.

y SCHWIERIGKEIT

einfach

ZUBEREITUNG
@ vorsEREITEN

Schnitzel zwinchen Frischhaltefolic legon und
it dem Floischkiopfer gleichmaBig flach kiopfen,

PORTIONEN

2 Personen

(Y

* Salz Mit Salz und Peffer wirzen.

« Pfeffer

- 26 v € PAniEREN

* 2 Eier (Gr. M) . 4

+ Semmelbrésel e i e
das verquirite Ei ziehen und anschiieBend in den

 Butterschmalz oder & zum Braten - dorSealn wendan. Gut

Fiue die Paprika-Rahmsauce

+ 1groBe Zwiebel

* 1rote Paprika

+ 1gelbe Paprika

+ 1 Knoblauchzehe

« 1EL Tomatenmark

* 17L edelsiBes Paprikapulver

* 1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver

+ 150 m| Gemiisebriihe oder Rinderbriihe

€ scHnimzeL BRATEN

Butterschmalz oder &1 in einer grofien Pfanne
erhitzon. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten golkdbraun braten

(je Seite ca. 2-3 Min.). Herausnehmen und
kurz auf Kiichenpapier ruhen lassen.

o GEMUSE ANBRATEN

« 150 ml Sahne Zwiebel schillen und in Ringe oder Streifen
» 1TL Senf (mittelscharf) schneiden. Paprika putzen, entkernen und in
+ Salz, Pleffer Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken.
i die Beilage (nach Waht) o WURZEN

« Pommes frites, Spétzle, Reis

oder Salzkartoffeln Zwiebeln in etwas Ol glasig anbraten.

Knoblauch und Paprika zugeben und
2-3 Min. mitbraten.

0 SA[IBE ZUBEREITEN

I]AS BES[INDERE

(edelsif
und rosenscharf) zugeben und kurz anrSsten.
Mit Brishe abléschen und aufkochen lassen.

o VERFEINERN

Sahne und Senf einrlihren. Mit Salz und Plefier
abschmecken. Sauce bei kleiner Hitze
5 Minuten leicht einkochen lassen.

0 FERTIGSTELLEN & SERVIEREN

Schnitzel in die Sauce legen und kurz darin
ziehen lassen. Mit frischer Patersilie bestreuen
und mit der Beilage nach Wahl servieren.
Guten Appetit!

T o Einpich Horghat, Kosthich,  —

— ' — 1, Paprikap
Die Kombination aus zartem Schnitzel
und der aromatischen Paprika-Sauce
macht dieses Gericht zu einem
herzhaften Lieblingsklassiker
der ungarisch inspirierten Kiiche.

BEILAGE-TIPP
— . =
POMMES FRITES

Knusprig und goldbraun —
der perfekte Begleiter
zur wiirzigen Paprika-Sauce!

— 9 —
EdelsiiBes Paprikapulver sorgt fir
die kréftige Farbe und das typische
Aroma, rosenscharfes fir eine
angenehme Schirfe.

Wer es milder mag, liisst das
scharfe Paprikapulver einfach weg.

KLASSIKER
. =

Schnitzel nach ungarischer Art
ist seit Jahrzehnten ein beliebtes
Gericht - herzhaft, wiirzig
und immer wieder ein Genuss,
niemand kann widerstehen!




Zartes Schweineschnitzel mit saftigem
Schinken und geschmolzenem Kase
tiberbacken - ein echter Klassiker

mit herzhaftem Charakter!

/T:“\ ZUBEREITUNG __/ BRATZEIT
{\,_,/ ca. 30 Min. = ca. 12 Min.

o

> SCHWIERIGK
1‘{;_'_;{ einfach

—— LUTATEN

fir 2 Personen

Fiir das Schnitzel

+ 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(ca. 150-180 g pro Stiick)

* Salz

« Pfeffer

* 2 EL Mehl

+ 2 Eier (Gr. M)

* Semmelbrésel

+ Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fiir den Belag

+ 2 Scheiben gekochter Schinken
(z. B. Hinterschinken)

* 2 Scheiben Schweizer Kiise
(z. B. Emmentaler)

+ 1TL Senf (optional)

Fiir die Beilage

+ 300-400 g Pommes frites (frisch
oder Tiefkihlpommes)

* Salz

DAS BESONDERE
- ' =
Der Schweizer Kése - mild-nussig
und wunderbar schmelzend - macht
dieses Schnitzel so besonders.
In der Schweiz ein beliebter
Uberbacken-Klassiker,
der einfach immer schmeckt!

@ sk AurLEGEN

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und

mit dom Fleischhlopfer gleichmiBig flach kdopfen. |

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

" @) PANIEREN

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
das verquirite Ei ziehen und anschiieBend in den
wenden. Gut

0 SCHNITZEL BRATEN

Butterschmalz oder O1 in einer groBen Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten

{je Seite ca. 2—-3 Min.). Herausnehmen und
kurz auf Kiichenpapier ruhen lassen.

(4 EHI

Schnitzel auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech setzen. Jo eine Scheibe Schinken
daraufiegen.

Je eine Scheibe S Kiise auf den Schi

legen.

@ iBerBaCKEN

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
(Obar-1. ca. B-10 Min. Gberback
bis der Kisa schén geschmolzen

und leicht goldbraun ist.

@) BEILAGE ZUBEREITEN

" @) SERVIEREN

Pammes frites nach Packungsanweisung knusprig

itzel auf Tellern
mit Pommes frites servieren und nach Wunsch
mit einem Zitronenschnitz und frischer
Petersilie garnieren. Guten Appetit!

2 Personen o

ZUBEREITUNG
@ voreremeN

BEILAGE-TIPP
_._
POMMES FRITES

Knusprig, goldgelb und leicht
salzen - die perfekte Beilage
zu einem herzhaft liberbackenen
Schweizer Schnitzel.

-

Traditionell wird dieses Schnitzel
in der Schweiz oft mit Pommes
frites oder RSsti serviert.
Der Schweizer Kise (z. B.
Emmentaler) schmilzt besonders
gut und sorgt fir den typischen
milden, nussigen Geschmack.

KLASSIKER
— ' —

Das Schweizer Schnitzel gehtrt
zu den beliebtesten liberbackenen
Schnitzel-Variationen - simpel,
herzhaft und immer ein Genuss!

1
i
I
i
|

{
|
|
|

|




HERZHAFT. KASIG. EINFACH LEC

SCHNITZ

| MIT GOUDA UBERBACKEN & ROSTZWIEBELN

Knuspriges Schweineschnitzel
mit geschmolzenem Kase (iberbacken
und goldbraunen Réstzwiebeln —

ein echter Wohlfiihl-Klassiker,

der immer schmeckt!

AT ZUBEREITUNG

./ ca.30 Min. t‘r—-—"

7 BRATZEIT

ca. 12 Min.

SCHWIERIGKEIT QQ PORTIONEN
CET] LLC Y 2 Personen

— ZUTATEN

fiir 2 Personen
Fiir das Schnitzel

* 2 S5ch
(ca. 150-180 g pro Stiick)

* Salz

» Pfeffer

* 2 EL Mehl

« 2 Eier (Gr. M)

» Semmelbrasel

« Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fiir den Belag

* 4-6 Scheiben Gouda (jung, mittelalt)
» 2 EL Créme fraiche oder Schmand

« 1TL Senf (mittelscharf)

» Pfeffer

Fiir die Réstzwiebeln
+ 2 groBe Zwiebeln

« 2 EL Mehl

» Ol zum Ausbacken

+ 1Prise Salz

Fir die Beilage

= 300-400 g Pommes frites (frisch
oder Tiefkiihipommes)

* Salz

DAS BESONDERE
— . ==
Der geschmolzene Kése bildet eine
herrlich cremige Kruste, die in

Kombinaticn mit knusprigen
Rostzwiebeln fiir ein L

gl liches

Aroma und den perfekten Biss sorgt.
Ein echter Liebling — fir Grof3 und Klain

| aus der Ob hale

ZUBEREITUNG ———
@ vorserenTeN =

Schnitzel zwischen Frischhatefolia logen und
mit dem Fleischklopfor gheichmiBig flach Klopfen.
Mit Salz und Pfoffer wiirzen.

@ ravieren

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
das verquirtte Ei zishen und anschileSend in don
wenden. Gut

€ schnimzeL BRATEN

Butterschmalz oder Ol in einer groBon Pfanne
von beiden Seiten goldbraun braten

(je Seite ca. 2—3 Min.). Herausnehmen und
auf Kiichenpapier kurz ruhen lassen.

@ 5LnG anrimReN

Cribrne fraiche mit Senf verrihron und mit
Pfeffer abschmecken.

@ «ist avrLege

Schnitzel mit der Senf-Crbme bestreichen und

@ useraackeN

Im vorgeheirten Backofen bei 200 °C
(Ober-(Unterhitze) ca. 6-8 Min. &

bis der Kiise schon geschmolzen und
leicht goldbraun ist.

@ ristzwieBELN ZuBEREITEN
Zwiebeln in feine Ringe schneiden, in Mehl
wenden und (berschissiges Mehl abklopfen.

In heiem Ol goldbraun und knusprig ausbacken.
Auf Kiichenpapier sbirophan lsssen, satzon.

© servieren
5 b s
Guten Appetit!

4

BEILAGE-TIPP
— .
POMMES FRITES

AuBen knusprig, innen weich —
die perfekte Beilage zum
Kaseschnitzel.

Fir extra Aroma kann man den
Kéase auch mischen — z. B. mit
etwas Emmentaler oder Bergkase.
Wer es wirziger mag, nimmt
eine kraftige Kasesorte
wie wiirzigen Gouda oder
Appenzeller.

KLASSIKER
. -

Das Kiseschnitzel ist in vielen
deutschen Kiichen zu Hause und
gehdrt zu den beliebtesten
Schnitzel-Varianten —
einfach, deftig und

immer ein Genuss!




| SUB. HERZHAFT. EINFACH LECKER. |

MIT SCHINKEN & ANANAS UBERBACKEN

v —
Knuspriges Schweineschnitzel
mit saftigem Schinken, fruchtiger Ananas
und goldbraun iiberbackenem Kase -
ein beliebter Klassiker mit siiB-herzhafter
Kombination, der einfach jedem schmeckt!

— ZUTATEN —

fiir 2 Personen
Fiir das Schnitzel
* 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(ca. 150-180 g pro Stiick)
* Salz
» Pfeffer
* 2 EL Mehl
* 2 Eier (Gr. M)
* Semmelbrésel
* Butterschmalz oder Ol zum Braten

Fiir den Belag

» 2 Scheiben gekochter Schinken

* 4 Scheiben Ananas (aus der Dose)

* 4 Scheiben Kése (z. B. Gouda)
oder 100 g geriebener Kise

Fiir die Beilage

» 300-400 g Pommes frites (frisch
oder Tiefkhlpommes)

* Salz

DAS BESONDERE
v

Die Kombination aus knusprigem
Schnitzel, saftigem Schinken,
fruchtiger Ananas und
iiberbackenem Kase macht dieses
Schnitzel zu einem echten
Lieblingsgericht - siB und herzhaft
in perfekter Harmonie.

(T‘ ZUBEREITUNG BRATZEIT :
.’/ ca. 30 Min. &2 ca12Min. =

PORTIONEN

2 Personen

) SCHWIERIGKEIT

einfach

— ZUBEREITUNG
@ vorseReTEN

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und
mit dem Fleischidopfer gleichmifig flach kdopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. =

@) PaniEREN

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch

das irlto Ei zieh o hiicBend in don

wenden. Gut

€ scHnirzeL BRATEN
Butterschmalz oder O in einer grofien Pfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten
(je Seite ca. 2-3 Min.). Herausnehmen und
kurz auf Kiichenpapier ruben lassen.

O seLecen

itzel auf ein mit g
Backblech setzen. Je eine Scheibe Schinken
auflegen.

@ iwawas avrLEcEN

Ananasscheiben gut abtropfen lassen und
auf den Schinken legen.

@ «iist AuFLEGEN
Kisescheiben oder geriebenen Kiise gleichmiBig

dariiber verteilen.

@) (BERBACKEN

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
{Ober-/Unterhitze) ca. 10-12 Min. Gberbacken,
bis der K&se goldbraun und leicht

blubbemnd ist.

€ sERvIEREN

Schnitzel Hawaii auf Tellern anrichten und
mit knusprigen Pommes frites servieren. ) -
Guten Appetit! o

iy SDW.J{W. .

BEILAGE-TIPP
L
POMMES FRITES

AuBen knusprig, innen weich -
die perfekte Beilage zum
Schnitzel Hawaii.
Einfach mit etwas Salz
bestreuen und genieflen!

Fir eine noch intensivere Note
kann der Schinken kurz in der

Pfanne angebraten werden.
Ananas aus der Dose gut
abtropfen lassen, damit das
Schnitzel schén knusprig bleibt.

KLASSIKER
w

Schnitzel Hawaii ist seit den
&0er-Jahren ein beliebter
Restaurant-Klassiker und

ein echter Publikumsliebling -
zeitlos, einfach und
unwiderstehlich!




ILANES

— SCHWEIN —
| MIT PARMESAN-HULLE & TOMATEN- SPAGHETTI

L 4

Zartes Schweineschnitzel in einer
knusprigen Parmesan-Ei-Hiille — goldbraun
gebraten und serviert mit aromatischer
Tomatensauce und Spaghetti.

Ein Klassiker aus Mailand — herzhaft,
italienisch und unwiderstehlich!

—ﬁﬁ ZUBEREITUNG _/
K_, ca.35Min. =2

— ZUTATEN

fir 2 Personen
Farn das Schnitzel
+ 2 Schweineschnitzel aus der Oberschale
(ca. 150-180 g pro Stiick)
+ Salz
+ Pfeffer
* 2 EL Mehl
« 2 Eier (Gr. M)
» 50 g frisch geriebener Parmesan
* 50 g Semmelbrésel (fein)
+ 2 EL Olivendl
+ 1EL Butterschmalz oder O zum Braten

Fiin die Jomatensauce

» 1EL Olivendl

* 1kleine Zwiebel, fein gewlrfelt

+ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

» 1Dose gehackte Tomaten (400 g)

+ 1EL Tomatenmark

* 1TL Zucker

» Salz, Pfeffer, italienische Kréuter
(Basilikum, Oregana), etwas Chiliflocken

Fian die Spaghetti

+ 200 g Spaghetti

* Salz

» Etwas frischer Basilikum &
Parmesan zum Servieren

DAS BESONDERE
— . —
Die Parmesan-Ei-Hlle macht das
Schnitzel besonders knusprig und
aromatisch. In Mailand wird dieses
traditionell mit T

Spaghetti serviert — ein perfektes
Zusammenspiell

/" BRATZEIT 7
ca. 12 Min. E

Q Q  PORTIONEN

2 Personen

{__"""I"*w SCHWIERIGKEIT
einfach

BEILAGE-TIPP
== . —

| o VORBEREITEN PARMESAN EXTRA

Schnitzel zwischen Frischhattefolio legen und
mit dem Fleischidopfer gleichmbBig dinn kopfen. B

Mit Salz und Pleffer wirzen. Ein wenig frisch geriebener Parmesan
| iiber die Spaghetti und das Schnitzel
| o PANIEREN hebt den Geschmack perfekt!

Mehl auf einen Teller geben. Eier in einar

Schale Parmesan und

mischon und auf einen weiteren Teller geben.

" @) PANIEREN - HOLLE

Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch das
Ei ziehen und anschlieBiend in der Parmesan-

O sraTEN

Ol und Butterschmalz in einer grofen Planne
auf jeder Seite ca. 5-6 Min, goldbraun und
knusprig braten. Herausnehmen und lurz
auf Kiichenpapier ruhen lassen,

@ romarensauce
Olin einem Topf erhitzen. Zwiebel glasig
i e s e
ronthu:l:m Tomaten hinzufigen.

SAUCE VOLLENDEN

Mit Sakz. Pleffer, Zucker und Krutern abschmecken |
und bei Keiner Hitze ca. 1015 Min. kicheln lassen.
Kurz vor Ende frischen Basilicurn unterrihren.

SPAGHETTI KOCHEN

-9 -
Piccata Milanese stammt aus Mailand
und bedeutet Gbersetzt \Maildnder
Schnitzel”. Die goldene Hiille aus Ei,
Parmesan und Bréseln ist typisch
fir diese Spezialitat.

(6

Spaghetti in reichlich Salrwasser nach Packungs-
tropfen lassen, = . =5
Ein echter italienischer Dauerbrenner,
@ ANRICHTEN & SERVIEREN o ke e St it
ghetti mit dor T knusprig, wirzig und einfach immer
und auf Teller geben. DastcabaMilal\em ein Genuss!
benlegen, mit frischem und

Basilikum garnieran. Buon appetito!

@ Ginfuch. Horghatt. Kostlich. @ —

~gr

|




| HERZHAFT. FRISCH. EINFACH LECKER. |

ZITRONE » KAPERN * BUTTER |

Zartes Kalbsschnitzel in einer
fein-sduerlichen Zitronen-Kapern-Sauce —
ein italienischer Klassiker aus Mailand,
leicht, frisch und unwiderstehlich lecker!

r

(’T\ ZUBEREITUNG BRATZEIT ("::‘; SCHWIERIGKEIT QQ PORTIONEN
o/ ca30Mn 2 cas-oMn ©F einfach L) 2 Personen

+ 2 Kalbsschnitzel aus der Oberschale
(ie ca. 150-180 g)

* Salz

« Pfeffer

* 2 EL Mehl

* 1Ei (Gr. M)

+ 60 g Semmelbrosel

= 2 EL Butterschmalz oder Ol

+ 2 EL Butter
* 1EL Olivendl

+ 1kleine Knoblauchzehe, fein gehackt

+ Saft von 1 Zitrone (ca. 3 EL)

+ Abrieb von 1 Zitrone (Bio)

+ 120 ml WeiBwein (trocken)

+ 150 ml Kalbsfond oder Gemiisebrihe
+ 2 EL Kapern, abgespiilt und abgetropft
+ Salz, Pfeffer

*+ 1EL gehackte Petersilie

Lum Setvwienen
+ Zitronenscheiben
* Petersilie

DAS BESONDERE

Die Kombination aus frischer Zitrone,
wiirzigen Kapern und feiner Butter
macht die Sauce unverwechselbar.

Nicht zu viel Sauce - sie soll das
Schnitzel umhiillen, nicht ertrénken.
So bleibt alles perfekt im
Gleichgewicht!

() VORBEREITEN

F legen und
it dem Fleischklopfer gleichmiBig flach klopfen. &

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

- PANIEREN

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirites Ei zishen und anschiieBend in den
BTtk v e Gurt kD

) SCHNITZEL BRATEN

Butterschmalz oder Ol in einer groBen Planne
erhitzen. Schnitzel bei mittlerer bis hoher Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten

{je Seite ca. 3-4 Min.). Herausnehmen und
kurz auf KGchenpapier ruben lassen.

1) KNOBLAUCH ANBRATEN

Butter und Olivend! in derselben Pfanne
Knoblauch kurz glasig anb
nicht brdunen lassen.

- (11 SAUCE ABLOSCHEN
::sm._ Zitronensaft und ::;TW und

4

' KAPERN & ZITRONE
Kapern, Zitronenabrieb und etwas Pleffer
zugeben. Noch 1=2 Min. kacheln lassen,
bis die Sauce leicht eindickt.

'/ SAUCE VOLLENDEN
altn o e

- SERVIEREN

Schnitzel auf Teller legen, mit der Zitronen—
Kapern-Sauce liberziehen. Mit Petersilie und
Zitronenscheiben garnieren und sofort
servieren. Buon appetito!

o

BEILAGE-TIPP
v

SPAGHETTI AL LIMONE
Spaghetti in Olivendl anbraten,
mit Zitronenabrieb, etwas Knoblauch,
Salz und Pfeffer abschmecken —
die perfekte Begleitung!

e
v

Verwende unbehandelte Zitronen —
der Abrieb bringt das volle Aroma.
Die Sauce soll frisch, leicht sduerlich
und buttrig sein. Nicht zu stark
einkochen — sie dickt beim Abkihlen
noch etwas nach.

KLASSIKER

Piccata al Limone stammt aus Mailand
und ist ein echter italienischer
Klassiker. Einfach in der Zubereitung,
aber voller Aroma — ein Gericht,
das man immer wieder gerne isst!
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Schmitzel ist mehr als nur
paniertes Fleisch - es ist ein
Stiick Kultur, Handwerk und
purer Genuss.

Dieser Guide liefert dir alles,
was du fir das perfekte Schnitzel
wissen und konnen musst -
von Grundlagen und Techniken
bis zu 24 kultigen Rezepten
firr jeden Anlass.

v’ Grundlagen, Fleisch & Teil
v/ Die perfekte Zubereitung
v/ Die 10 Gebote des Schnit
v/ Schnitzel-Gerichtsbarkei

i
L

T —— e

kmspr@

)

NFO & WISSEN
Spannende Fakten,
Hintergriinde und
Schnitzel-Wissen
zum Angeben.

TECHNIK & TIPP$
Schritt fiir Schritt zum
perfekten Ergebnis -
knusprig auBen, saftig
innen.

REZEPTE & IDEEN

24 beliebte Schnitzel-
Klassiker - von traditionell
bis abwechslungsreich

HILFE & TRICKS
Pannenhilfe, Aufbewahren,
Aufwidrmen und clevere
Kiichenkniffe.

R DEIN E

stiicke

zels
t

BESTES SCH s‘ﬂ
24 kultige Rezepte

Beilagen & Saucen

Pannenhilfe & Losungen

7 Aufbewahren & Aufwarmen

I

UNSER TIPP:
Die besten Schnitzel
entstehen mit guten Zutaten,
etwas Ubung und vor allem:

EIN GUTES SCHNITZEL BRAUCHT KEINE GEHEIMNISSE -
NUR RESPEKT VOR DEM HANDWERK.

 Guten Appetit

wmnﬂ\  SCHNITZ s

Vind) sFHT IMMER!
reyaesstich uEnl IMMER:
Ui ergesstich. Hl I

L beim Nac/tﬁed:enf :

* VERSTEHEN # ZUBEREITEN * VARIIEREN * GENIESSEN
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