Schweineschnitzel mit
Krauterbutter und
Bratkartoffeln

Alles aus der Pfanne

Ein leckerer Mannerteller. Halt, werden Sie jetzt sagen, es
gibt auch Frauen, die so etwas gerne essen. Und die Appetit
auf Fleisch und viele Roststoffe haben. Gut, dann haben Sie

recht, dann ist es eben ein Teller aus der Pfanne, mit vielen
Roststoffen.

Einfach zubereitet, wenige Zutaten, aber zwischendurch auf dem
monatlichen Speiseplan immer wieder lecker.

Und das besondere Schmankerl dabei ist die selbst zubereitete
Krauterbutter, die die gebratenen Schweineschnitzel so richtig
wlrzig abrunden.

Flir 2 Personen:
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= 4 Schweineschnitzel (a 200 g)
= 12 Kartoffeln

= 4 Scheiben Krauterbutter

» Fleischgewlrzmischung

» Salz
= schwarzer Pfeffer
» Zucker
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Kartoffeln schalen. In kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen lassen. Dann
in feine Scheiben schneiden.

Schnitzel auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben darin
etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten, dabei des Ofteren
wenden. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/11/kraeuterbutter/

Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Schnitzel nur 1-2
Minuten auf jeder Seite kross anbraten.

Jeweils zwel Schnitzel auf einen Teller geben. Jeweils eine
Scheibe Krauterbutter auf ein Schnitzel geben. Bratkartoffeln
dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Pansen mit
Spiegelel und Bratkartoffeln

Eine Art Brat-Teller

Pansen bietet sich gut zum Braten in Butter an. Er wird dann
sehr kross und knusprig und schmeckt ausgesprochen gut.

Pansen muss jedoch vorgegart werden, am besten 3—4 Stunden 1in
Gemusefond garen, dann herausnehmen und abkuhlen lassen.
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Un eine Art Brat-Teller zuzubereiten, kommen jeweils zwei
Spiegeleier dazu.

Und dann als eigentliche Beilage Bratkartoffeln.

Fertig ist ein sehr krosses, Kknuspriges Gericht, das
sicherlich jedem schmeckt.

Fur 2 Personen

= 400 g vorgegarter Pansen
=4 Eier

= 8 Kartoffeln

» Steak-Gewurzmischung

= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Alles kross und knusprig gebraten
Kartoffeln schalen und in grobe Stilcke zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Kartoffeln



darin 10-12 Minuten garen. Herausnehmen, in eine Schussel
geben und abkuhlen lassen.

Vorgegarten Pansen in kurze, dicke Streifen schneiden.
Kartoffeln in dinne Scheiben schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Kartoffeln darin unter mehrmaligem Wenden etwa 10 Minuten
kross und knusprig braten. Salzen und pfeffern.

Herausnehmen, in eine Schiussel geben und warmhalten.

Butter in der gleichen Pfanne erhitzen und Pansen darin
ebenfalls unter mehrmaligem Ruhren etwa 10 Minuten kross
braten.

Mit Steak-Gewurzmischung und Salz wirzen.

In den letzen vier Minuten der Garzeit Ol in einer zweiten
Pfanne erhitzen.

Vier Eierringe hineinstellen.

Eier nacheinander aufschlagen und jeweils ein Ei in einen
Eierring geben. Salzen und pfeffern. Eier etwa vier Minuten
braten.

Pansen auf zwei Teller verteilen.
Jeweils zwel Eier auf den Pansen geben.
Bratkartoffeln dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Panierte Kuheuter-Schnitzel
mit Bratkartoffeln

Hier im Rahmen meiner Woche der Innereien ein weiteres,
ausgefallenes, aber schmackhaftes Rezept fur Sie.

Kuheuter-Schnitzel erhalt man vorgegart beim Schlachter seines
Vertrauens.

Im anderen Fall gart man die Schnitzel einige Stunden 1in
Gemusefond.

Kuheuter-Schnitzel schmecken ahnlich wie Schweine-Schnitzel.

Sie werden erstaunt sein, wie sehr sie diesen ahneln.

[amd-zlrecipe-recipe:1063]

Schweineschnitzel mit
Rostzwiebeln und
Bratkartoffeln

Ein eher rustikales Gericht.

In Ol gebratene Schnitzel.

Dazu leckere, knusprige Rdstzwiebel.

Und eine Portion in Ol gebratene Bratkartoffel.

Die ROstzwiebeln sind wirklich sehr knusprig und kross und
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passen sehr gut zu den Schweineschnitzeln.

[amd-zlrecipe-recipe:359]

Paniertes Seelachsfilet mit
Bratkartoffeln

Fisch mit Kartoffeln

Ein einfaches Gericht. Eine erneute Variation von
Fish’'n’Chips.

Das Seelachsfilet ist schnell paniert.

Und Bratkartoffeln sind auch schnell zubereitet, diesmal aus
rohen Kartoffeln.
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Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrosel verwenden, das
macht die Panade authentischer und schmackhafter.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet

= 2 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel
= 4-5 Kartoffeln
=1/2 Zitrone

= Salz
* bunter Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin 6—8 Minuten
kross anbraten. In der Pfanne salzen und
pfeffern. Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.

Mehl, Ei und Semmelbrodsel auf jeweils einen kleinen Teller
geben. Ei verquirlen. Filet mit etwas Zitronensaft sauern und
salzen und pfeffern. Nacheinander auf beiden Seiten zweimal
zuerst durch das Mehl, dann durch das Ei und schlieBlich durch
die Semmelbrosel ziehen.

Nochmals Ol in die Pfanne geben, Filet hineingeben und auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten kross anbraten.

Herausnehmen, zu den Bratkartoffeln geben, eine Scheibe
Zitrone dazugeben und servieren.
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