Holldndisches Schnitzel, Kartoffel-Piiree, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
200 g gewolfter Schweinebauch 100 g mittelalter Gouda 1 Zitrone, Abrieb

2 Eier 30 g Mehl 80 g Semmelbrosel
30 g Panko 200 g Butterschmalz 200 ml neutrales Ol
1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 100 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

10 mittelgroe Tomaten 1 rote Zwiebel 2 Stiele Schnittlauch
50 ml tschech. heller Essig 2 EL Sonnenblumendl 3 TL Zucker

2 TL Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Stiele Schnittlauch 6 tschech. Essiggurken

Fiir das Schnitzel:

Den Kise reiben. Schweinebauch mit dem Gouda, gehackter Petersilie, einem Ei und dem Abrieb
einer halben Zitrone vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Aus der Masse gleichgrofie Portionen formen.

Mehl, verquirltes Fi, Semmelbrosel und Panko zu einer Panierstrafle bereitstellen.

Schnitzel erst in Mehl, dann im Ei und zuletzt in der Semmelbrosel-Panko-Mischung panieren.
Ol mit Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen.

Schnitzel bei mittlerer Hitze ca. 6-8 Minuten von beiden Seiten goldgelb frittieren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weichkochen.

Kochwasser abgielen und die Kartoffeln zuriick in den Topf geben um sie ausdampfen zu lassen.
Anschliefend durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit der Milch und der Butter mischen, bis
eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Salat:

Tomaten waschen, kleinschneiden und in eine Schiissel geben.

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und zu den Tomaten geben. In einem Topf 100 ml
Wasser, Salz, Ol, Essig und Zucker aufkochen und anschlieBend abkiihlen lassen.

Dressing iiber die Tomaten gieflen, mit Pfeffer abschmecken und mit gehacktem Schnittlauch
garnieren.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gurken in diinne Scheiben hobeln.

Das Kartoffelpiiree mit dem Schnitzel auf einen Teller anrichten, mit frischem Schnittlauch und
Essiggurken garnieren und servieren.
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