Kochkdse-Schnitzel vom Schwein mit SiiBkartoffel-Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
2 diinne Schweineschnitzel a 120 g 100 g Paniermehl 100 g Mehl

1 Ei 50 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kochkise:

100 g Sahneschmelzkise 100 g Harzer Kdse 125 g Magerquark

125 g Butter % TL Natron 1 Prise ganzer Kiimmel
Fiir die Siilkartoffelpommes:

1 Siilkartoffel 1 EL Speisestirke 3 EL Olivenol

2 EL grobes Meersalz

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone
1 Becher Créme-fraiche Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:

5 Cocktailtomaten

Fiir das Schnitzel:

Schweineschnitzel waschen und trockentupfen. Mit dem Plattiereisen noch etwas diinner klopfen.
Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Panierstrafle mit Paniermehl, normalem Mehl und verquirltem Ei aufbauen. Schnitzel zuerst im
Mehl, dann im Ei und abschlieBend im Paniermehl wenden. Uberschiissiges Paniermehl abklop-
fen.

Butterschmalz in Pfanne erhitzen und panierte Schnitzel von beiden Seiten goldbraun ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kochkise:

Butter in groflem Topf schmelzen. Harzer Kése klein schneiden und in Butter rithren. Wenn Har-
zer Kése geschmolzen ist, Schmelzkése einriihren und Natron und Kiimmel dazu geben. Sobald
die Masse aufgeht, Quark unterheben.

Fiir die Siilkartoffelpommes:

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Siilkartoffel sché-
len, waschen, trockentupfen und ldngs in ca. 1 cm diinne Streifen schneiden. Stédrke samt Siif3-
kartoffelstreifen in Plastikbeutel geben, verschliefen und gut schiitteln. Siiflkartoffelstreifen auf
Backblech legen, mit Ol betriufeln und fiir zehn Minuten backen. Pommes wenden und von
der anderen Seite ebenfalls zehn bis fiinfzehn Minuten backen. Vor dem Servieren mit Meersalz
wiirzen.

Fir die Guacamole:

Avocado halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Mit Gabel zerdriicken.
Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse auf die Avocado driicken. Zitrone auspres-
sen und Avocado mit Saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Créme fraiche unterriihren.

Fir die Garnitur:

Tomaten waschen und Guacamole damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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