Kalb-Schnitzel mit gekrdutertem Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel 2 Eier 25 g Mehl

100 g Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Bund Kréuter 300 g Schmand 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Chiliflocken
Pflanzenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter 125 ml Milch

1 Muskatnuss % TL feines Salz

Fir das Schnitzel:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und zwischen 2 Folien mit wenig Ol plattklopfen. Aus Mehl,
verquirltem Ei, Semmelbrosel eine Panierstrafie bereitstellen. Das Fleisch wiirzen und dann in
Mehl, Ei und Brosel panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und jede Seite 1 % Minu-
ten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fir die Sauce:

Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und mit etwas Ol in einer Pfanne andiinsten. Griine-
Sauce-Krauter abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Schmand, gepressten Knob-
lauch und Senf kurz aufkochen und 5 Minuten leicht kécheln. Vom Herd nehmen, abkiihlen
lassen und die Hélfte der Krduter zugeben.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffel schilen, abspiilen und in Stiicke schneiden, anschliefend mit Wasser und Salz im Topf
etwa 15 Minuten gar kochen lassen. In der Zwischenzeit Butter bei schwacher Hitze zerlassen
und mit den Kréutern vermischen. Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgielen
und durch eine Kartoffelpresse geben. Kartoffelpiiree mit der gekrduterten Butter und der Milch
vermengen. Mit Muskatnuss und Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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