Kleine Schweine-Schnitzel mit Zwetschgen-Haselnuss-Sofle

Fiir 4 Personen:
Fiir die Schnitzel:

Salz Chilipulver Kreuzkiimmel, gemahlen
Korianderkorn Pfefferkérnern Muskatnuss

Rohrzucker Sauerteigbrot Butter

Schweinelende Pflanzendl Hartkése, 8 Monate gereift

Fiir die Sauce:

80 g Haselnusskerne 300 g frische Zwetschgen 100 g getrock. Pflaumen
1 Orange 2 rote Zwiebeln 60 ml Olivendl

1 EL Rohrzucker 3 EL dunkler Balsamico 100 ml dunkler Portwein
200 ml Gefliigelbriihe

Salz, Chilipulver, Kreuzkiimmel, Koriander, Pfefferkorner, Muskat und Zucker im Morser zu
einem fein Gewiirzsalz zerstoflen.

Das Sauerteigbrot in etwa 1 ¢cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig anbraten, anschlieend auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Schweinelende parieren (Fett und Sehnen ablésen) und in 12 diinne Scheiben schneiden,
diese diinn plattieren.

Fiir die Sauce die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann etwas abkiihlen und grob
hacken.

Die Zwetschgen abwaschen, abtrocknen, halbieren, Steine entfernen und die Fruchthéilften je-
weils in diinne Streifen schneiden.

Die getrockneten Pflaumen ebenfalls in Streifen schneiden.

Die Orange heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale diinn abreiben. Anschlieflend die iibri-
ge Schale mit einem Messer so abschneiden, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Die Orangenfilets mit einem Messer zwischen den Trennwénden herausschneiden.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, die Zwiebelstreifen darin ca. 1 Minute
anschwitzen.

Rohrzucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen und diesen fast
vollstidndig einkochen lassen.

Dann die Zwetschgen- und Pflaumenstreifen, Orangenfilets und -schale zugeben und Portwein
angieBen. Diesen um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.

Die Gefliigelbriihe zugeben und die Sauce noch ein paar Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit in einer moglichst groBen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Fleischscheiben
darin kurz von beiden Seiten braten und mit dem Gewiirzsalz wiirzen. (Nur so viel Scheiben
auf einmal braten, wie in die Pfanne passen. Restliche Scheiben nach und nach braten, die ge-
bratenen Fleischscheiben auf einen Teller geben.) Restliches Olivensl unter die Sauce riihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken (falls noch etwas vom Gewdiirzsalz iibrig ist, kann auch damit
abgeschmeckt werden) und die gehackten Niisse untermischen.

Jeweils 3 kleine Schnitzel auf einem Teller anrichten, Zwetschgensauce dariiber geben und ge-
rostete Brotwiirfel dariiber streuen. Zuletzt etwas Hartkése dariiber hobeln und servieren.
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