Wypisch
Gechmackssach

Panierte Schnitzel mit Kartoffelsalat

Gautaten

1 kg Kartoffeln festkochend 600 g Schweineschnitzel
1 Zwiebel 4 EL Weizenmehl

200 ml Gemiisebriihe 2 Eier

3 EL Ol 8 EL Paniermehl

2 EL Essig 4 EL Butter

1 EL Senf 10 Stiick Cornichons

1 Prise Salz 10 g Petersilie

1 Prise Pfeffer 10 g Schnittlauch

1 Prise Zucker 1 Zitrone

2 A g
Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer

Stufe ca. 20 Min. garen. AnschlieRend abgiel3en, leicht abkihlen lassen, pellen und in Scheiben
schneiden. Topf saubern.

Zwiebel halbieren, schalen und fein wirfeln. Im Kartoffel-Kochtopf Bruhe ggf. anrGihren und erwéarmen.
Mit Zwiebeln, Ol, Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker verrihren. Dressing im Topf mit noch warmen
Kartoffelscheiben vermengen und zum Durchziehen beiseitestellen.

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie gelegt flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Fir die
PanierstralBe 3 tiefe Teller vorbereiten. In den ersten Teller Mehl geben, im zweiten Teller Ei verquirlen
und in den dritten Teller das Paniermehl geben. Das Schnitzel nun zuerst im Mehl, dann im Ei und
schlie3lich im Paniermehl wenden.

In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Schnitzel auf jeder Seite ca. 2 Min. goldbraun
braten.

Cornichons abtropfen lassen, Enden entfernen und fein wirfeln. Petersilie und Schnittlauchwaschen,
trocken schiitteln, ggf. Blatter von den Stielen zupfen und zusammen fein hacken. Cornichons und
Krauter zum Kartoffelsalat geben und ggf. nochmals abschmecken.

Zitrone waschen und achteln. Schnitzel mit Kartoffelsalat auf Tellern verteilen und mit Zitrone garniert
servieren.


https://che01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.lidl-kochen.de%2Frezeptwelt%2Fgemuese%2Fkartoffeln%2F&data=05%7C02%7Cmichelle.steiner%40chmedia.ch%7C81f0b37c7a024531b0b108dc533bf0dd%7C0b1b215471b440a586b9ae3401a20cf6%7C0%7C0%7C638476764111944629%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=%2BYp01sGMxEsTGfNa89DD78D9SmKlTLA9Hcwrio7wGRA%3D&reserved=0
https://che01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.lidl-kochen.de%2Frezeptwelt%2Fgemuese%2Fzwiebeln%2F&data=05%7C02%7Cmichelle.steiner%40chmedia.ch%7C81f0b37c7a024531b0b108dc533bf0dd%7C0b1b215471b440a586b9ae3401a20cf6%7C0%7C0%7C638476764111960431%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=uTT5Z%2FUc93zvCdZjvvwB0DQWsTvYeXm05LRvqONetrM%3D&reserved=0
https://che01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.lidl-kochen.de%2Frezeptwelt%2Fbraten%2F&data=05%7C02%7Cmichelle.steiner%40chmedia.ch%7C81f0b37c7a024531b0b108dc533bf0dd%7C0b1b215471b440a586b9ae3401a20cf6%7C0%7C0%7C638476764111972873%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=PE6Ox4hWnl8tTsNrP%2F%2F1UrkmwYGYX5qi65EbJ0Sb72M%3D&reserved=0
https://che01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.lidl-kochen.de%2Frezeptwelt%2Fgemuese%2Fpetersilie%2F&data=05%7C02%7Cmichelle.steiner%40chmedia.ch%7C81f0b37c7a024531b0b108dc533bf0dd%7C0b1b215471b440a586b9ae3401a20cf6%7C0%7C0%7C638476764111982209%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=gr5blKKP4vk0HMXPGGyLHosMdlt5GQt%2BKdLnsw77dOc%3D&reserved=0
https://che01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.lidl-kochen.de%2Frezeptwelt%2Fgemuese%2Fschnittlauch%2F&data=05%7C02%7Cmichelle.steiner%40chmedia.ch%7C81f0b37c7a024531b0b108dc533bf0dd%7C0b1b215471b440a586b9ae3401a20cf6%7C0%7C0%7C638476764111993144%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=p%2BtVHp8wtOTpl1eLNj02rEYEGuVT9YQ7QvIURtjkJUA%3D&reserved=0

