Knuspriges Schnitzel Caprese Style

Fiir 2 Personen:

1 Tomate 1 Msp. Salz 1 Mozzarellakugel
2 Schweineschnitzel 1 Msp. Gewiirzsalz 8 Basilikumblétter
1 Msp. ital. Gewiirz 100 g Mehl 2 Eier

200 g Panko 6 EL Olivenol 2 EL Butter

Den Stielansatz der Tomate entfernen und die Tomate auf der gegeniiberliegenden Seite kreuz-
weise einschneiden. Die Tomate 10 Sekunden in kochendes Salzwasser geben und anschliefend in
kaltem Wasser abschrecken. Dann die Haut mit einem kleinen Messer von der Tomate abziehen.
Tomate vierteln und entkernen. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die Schnitzel mit einem Fleischhammer beidseitig plattieren und mit Gewiirzsalz wiirzen. Moz-
zarella und Tomatenviertel mittig im Wechsel auf ein Schnitzel legen, drumherum Platz lassen.
Caprese mit Basilikumblattern und Italian Gewiirz bestreuen. Das belegte Schnitzel mit dem
unbelegten verschlieflen und den Rand rundherum vorsichtig mit dem Fleischhammer festklop-
fen.

Das verschlossene Schnitzel beidseitig erst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in Panko wen-
den. Das panierte Schnitzel bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca.

4 Minuten in Olivendl knusprig braten. Butter zum Schnitzel in die Pfanne geben und ca. 1 Mi-
nute weiterbraten. Dabei das Schnitzel in der Pfanne immer wieder mit der zerlassenen Butter
betrdufeln und zwischendurch wenden.

Das Schnitzel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und dann servieren.
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