Steckriiben-Schnitzel mit wachsweichem Ei

Fiir 2 Personen:

2 Scheibe. Steckriiben 4 Eier 1 Msp. Gewdlirzsalz

1 Msp. Sommerkréuter 100 g Mehl 200 g Panko

6 EL Bratol, Butter 4 Scheiben Speck 1 EL Butter

2 EL Creme-fraiche 1/2 Zitrone 1/2 Bund Schnittlauch

1 Msp. Pfeffermix

Steckriibe schilen, in diinne Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
vorgaren.

Steckriibe aus dem Wasser nehmen, beiseitestellen und kurz abkiihlen lassen. 2 Eier ins noch
kochende Wasser von der Steckriibe geben und die Eier darin 5 4 Minuten wachsweich kochen.
Fier nach dem Kochen kurz mit kaltem Wasser abschrecken.

In der Zwischenzeit die Steckriibenscheiben von beiden Seiten mit Gewiirzsalz wiirzen. 2 Eier
in eine Schiissel schlagen, Sommerkréuter dazugeben und zusammen verquirlen. Die Steckrii-
benscheiben erst von beiden Seiten mehlieren, dann durch das verquirlte Kriuter-Ei ziehen und
anschliefend in Panko wenden und grofiziigig damit panieren.

Die panierten Steckriibenschnitzel zusammen mit dem Speck in einer Pfanne mit heiflem Bratol
braten, bis der Speck knusprig ist. Speck aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen.

Schnitzel auf Tellern anrichten und jeweils 1 EL Créme fraiche mittig auf die Schnitzel geben.
Schnitzel und Créme fraiche mit etwas Zitronensaft betraufeln und jeweils ein Ei auf die Creme
fraiche setzen. Alles mit feinen Schnittlauchstiften bestreuen.

Jeweils 2 krosse Speckstreifen neben die Fier auf die Schnitzel legen, mit Pfeffer wiirzen und
etwas frischen Meerrettich dariiberreiben.
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