Kalb-Schnitzel mit Frankfurter Griiner Sofle und Eiern

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 200 g 2 Eier 4 EL Mehl
100 g Semmelbrosel 60 g Sonnenblumenmargarine

Fiir die Salzkartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 1 Prise Salz

Fiir die Griine Sauce:

1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 1 Bund krause Petersilie
1 Bund Brunnenkresse 1 Bund Sauerampfer 1 Bund Kerbel

1 Bund Pimpernelle 1 Bund Borretsch 1 TL Krauteressig

3 00 ml saure Sahne 1 EL Schmand 1 EL mittelscharfer Senf
Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer
Sonstiges:

2 Eier

Salzwasser in einem Topf zum kochen bringen.

Die Kartoffeln schélen und im Salzwasser gar kochen. Fiir die griine Sauce die Zitrone halbie-
ren und den Saft auspressen. Die Krauterblitter abzupfen und durch den Fleischwolf driicken,
damit sie so fein wie moglich werden und mit der sauren Sahne und dem Schmand vermengen.
AnschlieBend mit dem Essig, dem Ol und etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Die Schnitzel waschen und trocken tupfen. Aus den Eiern, den Semmelbréseln und dem Mehl
eine Panierstrafle vorbereiten und die Schnitzel darin panieren. Anschliefend die Margarine in
einer Pfanne erhitzen und darin die Schnitzel goldgelb ausbacken.

Die Eier etwa acht Minuten hart kochen.

Die Schnitzel mit den Salzkartoffeln, den Eiern und der Griinen Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.
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