Zweierlei vom Kalb-Schnitzel, Pastinaken-Stampf

Fiir 2 Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel, a 200 g 1 EL Olivenol 2 Eier

4 EL Sahne 6 EL Mehl Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die erste Panade:

100 g Cornflakes, ungesiifit 2 EL Sesam 2 EL getr. Cranberries
Fiir die zweite Panade:

100 g Pankomehl 2 EL Mandelblatter 1 Chilischote
Fiir den Pastinakenstampf:

250 g Pastinaken 1 mittelgrofle Kartoffel =~ 100 g Butter
100 ml Sahne 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Apfelchutney:

1 grofler Apfel, Granny Smith 1 rote Paprika 1 Schalotte

2 cm Ingwer 6 getrocknete Aprikosen 2 EL Rapsol

1 EL Essig Zucker Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Garnierung:

1 Zitrone 1 Bund Petersilie

Pastinaken und Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit einer Prise
Salz bissfest garen.

Schnitzel mit O betréufeln und zwischen Frischhaltefolie flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Fier mit Sahne aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl in eine flache Schiissel
geben. Chilischote entkernen und in kleine Stiicke schneiden, mit Pankomehl und Mandelblét-
ter mischen. Cranberries halbieren, mit Sesam und zerbroselten Cornflakes mischen. Schnitzel
nacheinander in Mehl, Ei und jeweils einer Panade wenden und in heilem Butterschmalz von
beiden Seiten goldbraun braten. Abschlieend auf Kiichenkrepp legen.

Fiir den Pastinakenstampf gegarte Pastinaken und Kartoffel durch die Kartoffelpresse driicken.
Butter zerlassen und zum Stampf dazugeben. So viel erwédrmte Sahne hinzugeben, bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.
Fiir das Chutney Schalotte abziehen und klein hacken. Apfel und Paprika schilen und Kerne
entfernen. Diese sowie Ingwer und Aprikosen in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit
Wasser, Ol und Essig kurz aufkochen lassen. Bei kleiner Flamme garziehen lassen. Mit Zucker,
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Schnitzel mit Pastinakenstampf und Apfelchutney auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben
und Petersilie garnieren und servieren.
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