Kohlrabi-Schnitzel mit Krduter-Creme

Fiir 2 Portionen

1 grofler Kohlrabi 1 Bund Kerbel 4 Stiele Dill
1 Beet Kresse 100 g Créme-fraiche 1 Zitrone

2 Eier 100 g Semmelbrosel 50 g Mehl
4 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Kohlrabi putzen, schélen, waschen und in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
in kochendem Salzwasser circa fiinf Minuten garen. Gut abtropfen und abkiihlen lassen. Die
Halfte der Zitrone auspressen. Die Kerbelblédttchen abzupfen, den Dill fein schneiden und Kresse
vom Beet schneiden. Zur Creme-fraiche geben, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Die Eier verquirlen und mit Salz wiirzen. Die Kohlrabischeiben erst in Mehl wenden, dann
durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln wenden, diese gut andriicken. Rapsol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Mit der Kriutercreme
anrichten.
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