Paniertes Kuheuterschnitzel
mit Salzkartoffeln und
Meerrettichsauce

Panierte Kuheuterschnitzel mit Salzkartoffeln, mit
Meerrettichsauce, kleingeschnittenem Schnittlauch und
Zitronenscheiben garniert

Kuheuterschnitzel ist ein Arme-Leute-Essen und galt in
Deutschland bis in die Nachkriegszeit als preiswerter Ersatz
fur Schnitzelfleisch, weil dieses einfach zu teuer war. Auch
in der fruheren DDR wurde es gegessen. In Berlin gibt es heute
noch Kuheuterschnitzel als traditionelles Gericht ,Berliner
Schnitzel”. Dieses Rezept entspricht diesem Traditionsgericht
in etwa, bis auf die Variante der Beimischung von geriebenem
Parmesan zur Panade.

Kuheuter ist heutzutage leider nur sehr schwer zu bekommen und
muss meistens bei einem Schlachter Ihrer Wahl vorbestellt
werden. Bestellen Sie moéglichst kein ganzes Euter, sondern nur
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ein halbes Euter oder 1 kg, wenn dies modglich ist, denn ein
ganzes Euter hat ein Gewicht von ca. 6 kg. Dafur ist es
preiswert und kostet Sie etwa € 3,— pro Kilo.

Wie manche andere Innereien muss Kuheuter zunachst flur einige
Stunden in einer Schissel mit kaltem Wasser gewassert werden.
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Rohes, gewassertes Kuheuter
Dann kochen Sie das Stluck Kuheuter im Ganzen in einem groRen
Topf in einem Gemisesud mit Suppengemise, eventuell einigen

frischen Krautern wie Lorbeer und Liebstockl und Gewurzen wie
Nelken, Wacholderbeeren und Pimet fir 2-3 Stunden.
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Viel Suppengrun fur den Gemusesud

Nach dem Kochen und dann Abkuhlen wird das Kuheuter 1in
fingerdicke Scheiben geschnitten. Die weitere Zubereitung
entspricht in etwa der eines Wiener Schnitzels.

Hier zeigt sich schon, warum das gekochte Kuheuter als
Ersatz fur Schnitzelfleisch verwendet wird, denn es hat
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eine fast ahnliche Konsistenz
Zutaten fiir die Meerrettichsauce

= 1 Meerrettichwurzel
=50 g Butter

= Mehl

= 250 ml Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= brauner Zucker

Zubereitungszeit: 20 Min.

Die Butter mit etwas Mehl in einem kleinen Topf anschwitzen
und dann mit dem Gemisefond abldoschen. Als Fond habe ich von
dem Gemusesud verwendet, den ich zum Kochen von Schweineohren
verwendet habe und der den Vorteil hat, dass er relativ viel
Gelatine von den Schweineohren enthalt. Reiben Sie eine
Meerrettichwurzel auf einer Kichenreibe fein und geben dies in
den Fond hinzu. Kocheln Sie unter standigem Rihren alles bei
geringer Hitze, bis die Sauce dick genug und auch von
gewunschter Scharfe ist. Dann wurzen Sie alles mit Salz,
Pfeffer, etwas frisch geriebenem Muskat und einer Prise
braunem Zucker.

Zutaten

= 2 Scheiben Kuheuter, gekocht
=2 Eier

= einige EL Paniermehl

= 50 g geriebener Parmesan

= Mehl

=1 Zitrone

= Salz

» Pfeffer

= 01

= Butter



400 g Kartoffeln
Zubereitungszeit: 20 Min.

Reiben Sie den Parmesan auf einer Kiuchenreibe fein und
vermischen ihn mit dem Paniermehl. Geben Sie die Mischung auf
einen grollen Teller. Auf einem anderen Teller verteilen Sie
etwas Mehl. Verquirlen Sie die Eier in einem dritten Teller.

Salzen und pfeffern Sie die Euterscheiben von beiden Seiten.
Dann wenden Sie sie erst in Mehl, dann jeweils zwei Male
hintereinander im Ei und der Panade. Geben Sie 01 und etwas
Butter in eine grofle Pfanne und braten die Schnitzel von
beiden Seiten goldbraun an. Das Kuheuterschnitzel ist ein
ebenwertiger Ersatz fur ein Schnitzelfleisch, ebenso wie es
far viele Vegetarier das Tofuschnitzel fur das
Schnitzelfleisch ist. Sonst kann Ihnen nur Ihre Psyche einen
Streich spielen, wenn Sie Kuheuterschnitzel das erste Mal
essen. Mir erging es so, dass ich das panierte Schnitzel sehr
lecker fand, aber ich dachte mir dabei, ,Mmmpppff, ich esse
gerade Kuheuter, das habe ich noch nie in meinem Leben getan!“
Nun ja, beim dritten oder vierten Kuheuterschnitzel hat sich
das dann gelegt und das Gericht gehdrt zum Ublichen Speiseplan
dazu.

Kochen Sie rechtzeitig vorher noch Salzkartoffeln, die Sie zu
den Kuheuterschitzeln servieren. Zu dem Gericht reichen Sie
dann noch die vorher zubereitete Meerrettichsauce, die Sie
nochmals erhitzen, dazu einige Zitronenscheiben fiur die
panierten Schnitzel und garnieren alles mit kleingeschnittenem
Schnittlauch.



