Filet-Schnitzel, Rahm-Blumenkohl, griine Bandnudeln

Fiir vier Portionen

1 Blumenkohl 20 g Butter 25 g Mehl

125 ml Milch Muskatnuss 250 g griine Bandnudeln
20 g Butter 4 Schweinefiletmedaillons 2 Eier

3-4 EL Mineralwasser mit Sprudel 50 g Mehl 150 g Semmelbrosel

100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl putzen, waschen und in gleichméflige Roschen teilen. In kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser etwa 15 Minuten bissfest garen. Den Blumenkohl abgieflen, das Kochwasser
aufbewahren.

Fiir die Sauce die Butter aufschdumen lassen, das Mehl einstreuen und unter Riihren kurz an-
schwitzen. Die Milch angieflen und einmal aufkochen. 125 Milliliter Kochwasser zugeben, mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und etwa drei Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. An-
schlieBend den Blumenkohl zugeben und kurz darin erwérmen.

Die Bandnudeln in einem Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen, anschlie-
Bend abgieflen und in einer Pfanne in der Butter anschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Filetschnitzel in Mehl wenden, durch die Eier ziehen
und zuletzt in den Broseln wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel
darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Nudeln mit dem Blumenkohl auf Tellern anrichten, je ein Filetschnitzel dazulegen.
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