empfiehlt:

Pro Portion: ca. 670 kcal/2810 kj

Man bendtigt fiir 2 Personen:

300 g kleine Mhren, 200 ¢ Zuckerschoten, Salz, Pfeffer, 6-8 kileine Salbeiblitter; 2 Stiele
Thymian, 4 diinne Schweineschnitzel (a 75 g), 500 g Kartoffeln, 1 Ei (Gr. M), Geriebene
Muskatrufs, Mehl zum Wenden, 2-3 EL Ol, 2-3 EL Butter/Margarine, einige Spritzer
Zitronensaft, nach Belieben etwas Zitrone und Limette zum Garnieren.

Die Zubereitung

Mohren so schilen, daf§ noch etwas Griin dibrig bleibt, und waschen. Zuckerschoten entfideln
und waschen. Méhren in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten garen. Nach ca. 7 Minuten
die Zuckerschoten zufiigen und mitgaren, anschliefSend abtropfen lassen.

Kidiuter waschen, trockenschiitteln und hacken. Schnitzel waschen, trockentupfen und etwas
flacher klopfen. Kartoffeln schdlen, waschen, und auf einer Rohkostreibe grob raspeln.
Kartoffelmasse leicht ausdriicken und das Ei hineinrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzig abschmecken.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht in Mehl wenden. Mit Kartoffelteig umbiillen.
Im heifSen Ol vorsichtig von jeder Seite ca. 3 Minuten braten.

Fett erhitzen und Gemiise und Kiuter darin schwenken. Mit etwas Zitronensaft abschmecken.
Schnitzel und Gemiise nach Belieben mit Zitronen- und Limettenscheiben gamniert servieren.

Guten Appetit!




