Wirsberger Schnitzel mit Zitronen-Meerrettich-Schmand

Fiir vier Personen

Schnitzel:

500 g Schweinefilet 300 g Bratwurstbrét 1 Tube Senf, mittelscharf
3 Eier 200 g Butterschmalz Mehl

Semmelbrosel Salz

Schmand:

1 Zitrone 1 Glas Sahnemeerrettich 1 Glas Schmand

Pfeffer, Salz

Bratkartoffeln:

10 Kartoffeln, klein 1 Zwiebel, weifl 50 g Speck

Butter, Pfeffer, Salz

Schnitzel:

Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und salzen. Das Bratwurstbrat mit Senf vermen-
gen und die Schweinefiletscheiben damit bestreichen. Die Schnitzel in Mehl beidseitig wenden,
durch die Eier ziehen und danach in Semmelbroseln wenden. Butterschmalz in eine Pfanne geben
und erhitzen. Die Schnitzel in dem heiflen Fett von beiden Seiten ausbacken.

Schmand:

Den Saft der Zitrone auspressen und mit dem Sahnemeerrettich und dem Schmand verriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann den Schmand noch mit Krdutern verfeinern.
Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in kleine Wiir-
felchen schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden, mit den Zwiebeln in einer Pfanne mit
heifler Butter kross braten. Die Kartoffeln dazu geben und schén knusprig braten lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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