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Kalbsschnitzel mit SiiBkartoffelgratin —
Gesamt: 85 min W
Zubereitung: 35 min

Zubereitung Zutaten fiir 4 Personen

SiiRkartoffeln schélen und facherartig einschneiden. Friihlingszwiebeln waschen, .
1 1,5 kg SiiRkartoffeln

putzen und in feine Ringe schneiden. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und
klein schneiden. Vom Ol der Tomaten 1 TL in einem Topf erhitzen. Leichtschinken 6 Frithlingszwiebeln
darin anbraten, die Frithlingszwiebeln dazugeben und kurz mit anschwitzen.
80 g getrocknete Tomaten, im Glas

2 Backofen vorheizen (180 °C, Umluft). Schlagsahne und Gemisebriihe mit 100 g 100 g Leichtschinken, gewiirfelt (z. B. von
Gouda mischen, dann mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Auflaufform oder tiefes REWE Beste Wahl)
Backblech mit Butter einfetten. Thymian zupfen. Kartoffeln mit der eingeschnitte-
nen Seite nach oben in die Form legen, mit der Sahne-Kdse-Mischung tibergieBen. 300 ml Schlagsahne
-
100 ml Gemiisebriihe
3 Nach 20 Minuten Leichtschinken, Frihlingszwiebeln, Tomaten und Thymian und
den restlichen Gouda auf den SiiBkartoffeln verteilen. Danach fiir weitere 30 150 g Gouda, gerieben
Minuten im Backofen garen.
Salz
4 In der Zwischenzeit Semmelbrosel mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver mischen. Pfeffer
Kalbsschnitzel plattieren und nacheinander in Ei, Weizenmehl und Semmelbrosel
panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten. Dazu passt ein Muskat
frisch lat.
rischer Salat 1 EL Butter
0,5 Bund Thymian
100 g Semmelbrdgsel
Paprikapulver
4 Kalbsschnitzel (a 150 g)
-_—

2 Eier (GréBe M)
100 g Weizenmehl, Type 405

100 g Butterschmalz
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