Jdger-Schnitzel vom Wildschwein mit Pilz-SoBe, Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Jiger-Schnitzel:

4 Schnitzel Mehl, Paniermehl 1 Ei

Butterschmalz

Fiir die Champignon-Sauce:

150 g frische Champignons 300 g Schmand 30 g Butter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 100 m] Raps-Ol 150 m] mildes Oliven-Ol
65 ml heller Balsamico-Essig 35 g mittelscharfer Senf 50 g Zucker

Meersalz Pfeffer

Fiir die Jager-Schnitzel das Fleisch mit einem Plattiereisen zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie
diinn klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
in das Paniermehl legen. Mit weiterem Paniermehl bestreuen und die Panierung nicht zu stark
andriicken.

Die Schnitzel einzeln in einer Pfanne in reichlich Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldgelb
backen.

Dabei die Pfanne immer schieben und ziehen, sodass das heifle Butterschmalz wie Wellen iiber
das Schnitzel gleitet. Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Champignon-Sauce die Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden, in einer
Pfanne in Butter anschwitzen und mit Salz wiirzen. Schmand zugeben und alles 2-3 Minuten
leicht kocheln lassen.

Fiir das Balsamico-Dressing alle Zutaten bis auf das Oliven-Ol mit 30ml Wasser in einen Mixer
geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Wihrend der Mixer liuft, das Oliven-Ol
nach und nach einflieen lassen, bis eine Emulsion entsteht.

Zum Anrichten die Schnitzel auf Teller legen, mit der Champignons- Sauce iiberziehen und den
geputzen Kopfsalat mit dem Dressing marinieren.
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