Schnitzel in Ei-Hiille mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensauce:

30 g getrock. Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

500 g reife Tomaten 2 EL Olivensl 1/2 TL brauner Zucker

Salz Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Eier 8 Schweineschnitzel a 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Fiir die Tomatensauce die getrockneten Tomaten ca. 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die frischen Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne
ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Fingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker be-
streuen und karamellisieren lassen.

Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten kocheln lassen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fiir die Schnitzel den Parmesan fein reiben. Die Eier verquirlen und geriebenen Parmesan un-
termischen.

Die Schnitzel plattieren.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
abklopfen und durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die Tomatensauce abschmecken.

Schnitzel auf Teller geben, die Tomatensauce angieffen, mit Basilikumblittchen garnieren. Dazu
passen Spaghetti.
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