
Gefüllte  Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern

Vor dem Garen

Ich hatte noch Schweineschnitzel vorrätig. Und entschied mich,
sie zu füllen.

Für  die  Füllung  verwende  ich  durchwachsenen  Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Würfel und gebe sie in eine Schüssel. Dann würze ich
sie mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

In die Schnitzel gebe ich noch jeweils zwei Blätter Mini-Pak-
Choi, die ich wiederum mit der Füllung fülle.

Die restliche Menge der Füllung brate ich mit den gefüllten
Schnitzenl in Butter an. Dann lösche ich mir einem großen
Schuss  Weiwein  ab  und  gare  die  Schnitzel  etwa  15  Minuten
zugedeckt.

Als Beilage bereite ich pochierte Eier zu.
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