Dreierlei von der Raststatte

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

2 Wiener Wiirstchen

% Knolle Sellerie

1 Zwiebel

% Bund glatte Petersilie
Fiir die Mayo:

2 Eier

2 EL Weiflweinessig

Fiir das Schnitzelbrétchen:
2 Schweineschnitzel

1 Zitrone

3 EL Mehl

Salz

Fiir das Karamell:

100 g Zucker

Fiir den Schokoriegel:
100 g Zartbitterkuvertiire

250 g Prinzessbohnen
% Stange Lauch

75 g Speck

neutrales Pflanzencl

250 ml Sonnenblumendl
1 Prise Zucker

2 Partybrotchen

1 Ei

3 EL Semmelbrosel
Pfeffer

70 ml Sahne

60 g Marshmallow-Creme

300 g Kartoffeln

1 Karotte

20 ml Weilweinessig
Salz, Pfeffer

1 TL scharfer Senf
Kalahari Salz, Pfeffer

% Kopf Lollo Bionda
20 g Sahne
60 g Butterschmalz

1 EL Wasser

60 g weifle Erdnussbutter

20 g gerostete Erdniisse 50 g Puderzucker

Fiir den Eintopf:

Die Prinzessbohnen putzen und léngs halbieren. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Kartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden. Suppengriin putzen und klein wiirfeln. Den
Speck fein scheiden. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Die Zwiebel glasig diinsten. Den Speck dazugeben und mitbraten. Das Suppengriin, die Bohnen
und die Kartoffeln dazugeben und mit 400 ml Wasser aufgielen. Etwa 10 Minuten aufkochen
lassen und mit Essig, Salz und Pfeffer sowie der gehackten Petersilie abschmecken. Die Wiirste
in Scheiben schneiden und unterheben.

Fiir die Mayo:

Die Eier trennen. Senf zu den Eigelben in eine Schiissel geben und miteinander verriihren.

Ol unter die Eigelb-Senf-Masse schlagen.

Die zweite Hilfte des Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und zu einer cremigen Mayonnaise
aufschlagen. Mit dem Weiflweinessig anriihren und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Schnitzelbrétchen:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen, in 2 Stiicke schneiden und in Frischhaltefolie platt klopfen.
Zum Panieren jeweils Mehl, Semmelbrosel und das Ei auf einen Teller geben. Das Ei mit der
Sahne verquirlen.

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann nacheinander in Mehl, Ei und Semmelbro-
seln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel je etwa 2 Minuten goldgelb ausbacken
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Brotchen aufschneiden und mit Salat belegen. Die
Schnitzel darauflegen, mit etwas Mayonnaise garnieren und verschlieBen. Mit einer Scheibe Zi-
trone servieren.

Fir das Karamell:

Zucker und Wasser in einem Topf karamellisieren lassen. Sahne erhitzen und sobald der Zucker
hellbraun karamellisiert ist diese unterriihren.



Fiir den Schokoriegel:

Ein kleines ofenfestes Schélchen ins Gefrierfach stellen.

Die Kuvertiire in einem Anschlagkessel {iber einem Wasserbad schmelzen. Die Hilfte der Scho-
kolade mit 30 g Erdnussbutter vermengen. Dies als erste Schicht ins Schélchen geben und glatt
streichen. Fiir 3 Minuten ins Gefrierfach stellen.

Die Marshmallow-Creme den Rest der Erdnussbutter und den Puderzucker mit dem Handriihr-
gerét verrithren. Mit 3 EL Wasser cremig schlagen. Diese Schicht auf die Schokolade verstreichen
und dann die Erdniisse darauf verteilen.

Etwas Karamell auf die Schichten geben, gleichméflig verteilen und 5 Minuten in den Gefrier-
schrank geben.

Die iibrige Schokolade darauf verstreichen und im Gefrierfach fest werden lassen.

Das Dreierlei von der Raststétte auf Tellern anrichten und servieren.
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