Schnitzel, Champignons a la Creme, Krduter-Tagliatelle

Fiir 4 Portionen
4 Schweineschnitzel (& 150 g) 100 g durchw. Bauchspeck 250 g Champignons

250 g Blumenkohl 250 g Broccoli 250 g Mohren

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen % Zitrone

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 100 g Semmelbrosel
2 Eier (Grole M) 50 g Mehl 500 g Tagliatelle

3 Prisen Salz 4 EL Olivenol 20 g Tomatenmark
200 g Sahne 3 EL Butter 2 Prisen Pfeffer

Die Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers plat-
tieren. Den Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit
Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Groéfle vierteln oder achteln. Blumenkohl und Brok-
koli waschen und in kleine Roschen teilen. Méhren, Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Méhren
in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Die Zitrone heifl abwaschen, kraf-
tig trocken reiben und die Schale fein abreiben. Thymian und Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Thymianbliatter und Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

In einer flachen Schiissel oder auf einem tiefen Teller die Eier mit Zitronenabrieb, Thymian
und Rosmarin verquirlen. Paniermehl und Mehl ebenfalls jeweils auf einen Teller geben. Die
Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch die Eiermischung ziehen und abschlieSend in den
Semmelbroseln wilzen.

Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. In die-
ser Zeit 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mohren, Brokkoli und Blumenkohl dazugeben
und rundherum bei starker Hitze kurz anbraten. Die Temperatur reduzieren, den Deckel leicht
auflegen und das Gemdiise bei mittlerer Hitze je nach Grofle der Roschen 810 Minuten weich,
aber noch bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne ebenfalls 2 EL Olivendl erhitzen und den Bauch-
speck darin mit den Zwiebeln bei mittlerer Hitze anschwitzen. Die Champignons dazugegeben
und kurz mitbraten. Das Tomatenmark einrithren und ebenfalls kurz mitschwitzen. Die Sahne
angieflen und 5 Minuten einkochen lassen. Die fertigen Nudeln in ein Sieb abgielen, abtropfen
lassen und warm halten.

Waihrenddessen die Butter in einer dritten groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von
beiden Seiten jeweils etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken. Die Champignons und das Gemiise
mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei Bedarf warm halten. Die fertigen Schnitzel auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen.

Schnitzel, Tagliatelle und Gemiise auf Tellern anrichten und mit den Champignons a la Creme
garniert servieren.
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