
Paniertes  Pansen-Schnitzel
mit Bratkartoffeln

Leckeres Schnitzel mit Kartoffeln

Diesmal  bereite  ich  aus  Pansen  ein  Schnitzel  zu,  das  ich
paniere und in der Pfanne anbrate. Am besten eignen sich sehr
große,  wirklich  flache  Pansenstücke,  aus  denen  man  ein
Schnitzel  zubereiten  kann.  Dieses  Pansen-Schnitzel  stiehlt
jedem Wiener Schnitzel – auch gerade in der Größe – die Show.

Der Pansen wird natürlich zuvor drei Stunden in Gemüsefond
gegart. Ich gare der Einfachheit halber in den letzten 15
Minuten die Kartoffeln im Fond mit, dann kann man sie als
Bratkartoffeln einfacher zubereiten.

Ich paniere das Pansen-Schnitzel klassisch, erst mehlieren,
dann durch Ei ziehen und dann durch Semmelbrösel.

Mein  Rat:  Aus  getrockneten  Schrippen  selbst  hergestellte
Semmelbrösel verwenden, die Panade wird authentischer.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/27/paniertes-pansen-schnitzel-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/27/paniertes-pansen-schnitzel-mit-bratkartoffeln/


Als Beilage gibt es einfach Bratkartoffeln.

Zutaten für 1 Person:

350 g Pansen
2 l Gemüsefond
4 Kartoffeln
1 EL Mehl
1 Ei
3–4 EL Semmelbrösel
Salz
bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. 10 Min. | Garzeit
10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunden garen.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen.  15  Minuten  vor  Ende  der
Garzeit die Kartoffeln im Fond mitgaren.

Pansen und Kartoffeln herausnehmen, auf jeweils einen Teller
geben  und  abkühlen  lassen.  Pansen  salzen  und  pfeffern.
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Bratkartoffeln  darin  auf
jeweils beiden Seiten einige Zeit kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Mehl, Ei und Semmelbrösel auf jeweils einen kleinen Teller
geben. Ei verquirlen. Pansen auf beiden Seiten jeweils erst
mehlieren,  dann  durch  das  Ei  ziehen,  dann  durch  die
Semmelbrösel.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Pansen auf jeweils beiden
Seiten kräftig anbraten.

Pansen-Schnitzel  auf  einen  Teller  geben,  Bratkartoffeln



dazugeben und alles servieren.


