Schnitzel, gefiillte Kohl-Kopfchen, Shiitake, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:
4 diinne Schweineschnitzel & 100 g 10 g schwarze Sesamsaat 10 g weile Sesamsaat

2 Fier 200 g Paniermehl 100 g Mehl
o)l Salz Pfeffer

Fiir den Wirsing:

500 g Wirsing 50 g Speck 2 Schalotten
50 g Butter 100 g Sahne Gemiisefond
Stérke 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Rosti:

400 g StiBkartoffeln 1 Schalotte 2 Eier

30 g Mehl 1 Muskatnuss Ol

Fiir die Pilze:

200 g Shiitake-Pilze 1 Schalotte 50 g Butter
Sojasauce 200 ml Kalbsjus Stérke, Salz, Pfeffer

Fir die Schnitzel:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Schnitzel waschen, trocken tupfen und
unter Klarsichtfolie mit einem Plattiereisen leicht flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sesam mit dem Paniermehl mischen. Eier verquirlen.

In einer beschichteten Bratpfanne das Ol erhitzen. Schnitzel zuerst im Mehl wenden - iiberschiis-
siges Mehl abschiitteln -, dann durch das Ei ziehen und im Sesam-Paniermehl wenden. Sofort
im heifien Ol bei mittlerer Hitze halb schwimmend auf jeder Seite 1-2 Minuten, je nach Dicke
der Schnitzel, braten.

Fiir den Wirsing:

Vier grole Wirsingblétter ablésen, waschen und trocken schleudern. Blétter in Salzwasser kochen
und kalt abschrecken. Dicke Rippen der Blatter herausschneiden und kurz mit dem Nudelholz
platt rollen.

Den restlichen Wirsing waschen, trocken schleudern und klein wiirfeln. Ebenfalls kochen, ab-
schrecken, gut ausdriicken.

Schalotten abziehen und den Speck waschen und trocken tupfen.

Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen. Schalotten und Speck in feine Wiirfel schneiden. Beides
in Butter anschwitzen, die Sahne dazugeben und einmal aufkochen. Stark einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und eventuell mit Stérke leicht binden. Den kleingeschnittenen
Wirsing dazugeben. Die Masse sollte nicht zu feucht sein. Nacheinander je ein Wirsingblatt in
eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Suppenkelle legen und die Wirsing-Mischung einfiillen. Die
Folie oben zusammenfalten und durch Drehen ein Billchen formen.

Die Kugeln in ein Blech setzen, etwas Fond und Butter dazugeben und im heiflen Ofen ca. 20
Minuten erhitzen.

Fir die Rosti:

Siilkartoffeln schélen, grob raspeln und gut ausdriicken. Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln, mit den Siiflkartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskat wiirzen. Eier und Mehl dazugeben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Von der Kartoffelmasse essléffelgroBe Portionen in die Pfanne geben
und von jeder Seite 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig braten.



Fir die Pilze:

Schalotte schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Shiitake putzen, in Streifen schneiden und
mit der Schalotte in Butter anschwitzen. Mit der Sojasauce abléschen und mit der Jus auffiillen.
Leicht einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und eventuell mit etwas Stérke binden.
Die Sesamschnitzel mit den gefiilltem Kohlkdpfchen und den Siilkartoffelrsti anrichten und die
Shiitake-Pilze rundherum verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2019



