Panierte Schweineschnitzel,
gebratene Speckknoddelscheiben
und Tomatensalat

.

Schnitzel und Knodelscheiben

Roststoffe Uber Roststoffe. Und nein, das sind keine Wiener
Schnitzel. Denn der Begriff ,Wiener Schnitzel” ist geschiutzt,
ein Wiener Schnitzel muss aus einem Kalbsschnitzel zubereitet
sein. Deswegen sind dies hier einfache, panierte
Schweineschnitzel, die aber dennoch 1lecker sind. Und zu
paniertem Fleisch passt eigentlich nichts Flussiges, also
keine Sauce, sondern eben gleichfalls Gerostetes. Also gibt es
zwel Speckknoddel, in Scheiben geschnitten und knusprig in
Butter gebraten, dazu. Abgerundet wird das Gericht mit einem
kleinen Tomatensalat. Und ja, wie auch beim Wiener Schnitzel
passen einige Spritzer Zitronensaft auch gut zu diesen
panierten Schweineschnitzeln.
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Tomaten in kleine
Sticke schneiden. Alles in eine Schissel geben. 01 und
Balsamicoessig in eine Schale geben, Senf hinzugeben und mit
einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer wirzen. Gut verruhren.

Speckknodel in dicke Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Speckknddelscheiben auf jeder Seite
jeweils 4-5 Minuten bei mittlerer Temperatur kross anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Auf drei Tellern jeweils Mehl, das verquirlte Ei und dann
Paniermehl verteilen. Schweineschnitzel salzen und pfeffern.
Die Schnitzel erst mehlieren, dann in Ei tunken und dann durch
das Paniermehl ziehen. Butter in der Pfanne erhitzen und die



Schnitzel auf beiden Seiten jeweils 2-3 kross braten.

Schnitzel auf einen Teller geben und die gebratenen
Speckknddelscheiben dazulegen. Dressing uber die Tomaten
geben, verruhren und dazu servieren.



