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KURBISKERN-KRAUTERSCHNITZEL

mit pikantem Paprika-Erdapfelsalat

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FUR DEN PIKANTEN PAPRIKA-ERDAPFELSALAT: FUR DAS KURBISKERN-KRAUTERSCHNITZEL:
2 kg Erdapfel speckig 2EL  KOTANYI Paprika gerauchert, scharf
500 ml  Rindssuppe kraftig (vorbereitet) 2 EL  KOTANYI Majoran gerebelt
2 EL KOTANY! Paprika gerauchert, scharf 1509 Weizenmehl glatt
30g Senfscharf 1009 KOTANYI Kiirbiskerne, fein gehackt
509 Zucker 500 g Brosel
100 ml - KOTANYI WeiBwein Balsamessig 20 x 60 g Kalbsschnitzel
109 KOTANYI Zitrusfaser 5 Eier, verquirlt
100 ml - KOTANYI BIO Sonnenblumen Ol ca. 1kg Butterschmalz

2 Bund frischer Schnittlauch, fein geschnitten
FUR DIE DEKORATION:
Limettenspalten

2 Rote Paprika, gewrfelt

Petersilie, frittiert
KOTANY! Meersalz fein
ZUBEREITUNG KOTANY! Pfeffer weiB gemahlen

Fiir den pikanten Paprika-Erdapfelsalat die Erddpfel in Salzwasser kochen.
Nach dem AbgieBen noch heiB schalen und in Scheiben schneiden.

Fir das Salatdressing Rindssuppe mit Paprika gerduchert scharf, Senf scharf, Zucker, WeiBwein Balsamessig und Zitrusfaser
aufkochen, tber die geschnittenen Erdapfel gieBen und den Salat abgedeckt fiir mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Flr das Gewlrzmeh! Paprika gerduchert scharf, Majoran gerebelt und glattes Mehl vermengen.

Fur die Kirbiskernbrosel die gehackten Kiirbiskerne mit den Broseln mischen. Schnitzelfleisch plattieren, leicht salzen und

nacheinander in Gewlirzmehl, verquirltem Ei und Kirbiskernbrésel wenden.

Den Erdépfelsalat mit BIO Sonnenblumen Ol, gewiirfelten Paprika und
fein geschnittenem Schnittlauch vermengen und mit Meersalz und

Pfeffer weiB3 abschmecken.

Die panierten Schnitzel in heiBem Butterschmalz goldbraun backen und
abtropfen lassen.

Paprika-Erdépfelsalat und Kirbiskern-Krduterschnitzel auf Tellern anrichten

und mit Limettenspalte und frittierter Petersilie garnieren.

TIPP: Die Kirbiskernpanier konnen Sie auch zum Panieren von Gefliigel,

Schwein, Fisch oder GemUse verwenden.

SMOKEY PAPRIKA-RISOTTO
: E mit Erbsen und gebratenen
R Kréuterseitlingen

Entdecken Sie
weitere Rezeptideen auf

www.kotanyigourmet.com
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