Panierter Schweinebauch mit
Paprika und Champignons

Sehr lecker

Ich habe Schweinebauch schon in den unterschiedlichsten
Varianten zubereitet. Schweinebauch kann man sehr vielseitig
zubereiten. Aus diesem Grund gebe ich dem Schweinebauch nun
eine eigene Kategorie. Heute hatte ich die Friteuse als
Arbeitsgerat vom gestrigen Frittieren auf der Arbeitsflache
der Kichenzeile stehen. Und ich entschied mich, den
Schweinebauch ebenfalls zu panieren und zu frittieren.

Dazu gibt es eine rote Paprika und einige Champignons, die ich
der Einfachheit halber ebenfalls frittiere. Ich hatte noch
kurz daran gedacht, Paprika und Champignons auch zu panieren,
liell den Gedanken jedoch fallen.

Die panierten Schweinebauchscheiben bekommen im 180 Grad
heilen Fett vier Minuten, Paprika und Champignons jeweils zwel
Minuten. Das Frittieren der Champignons ist schwierig, denn
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sie schwimmen an der Oberflache des Fetts. Also frittiert man
sie eine Minute mit dem Champignonskopf nach oben und
ebenfalls eine Minute mit dem Kopf nach unten.

Und wer jetzt sagt, das Essen ist aber ein wenig fett, dem
sage 1ich nur: ja. Schon allein wegen des fetten
Schweinebauchs.

Optisch sieht der panierte Schweinebauch eigentlich aus wie
panierte Schnitzel. Nur eben mit anderem Fleisch. Und sieht
man vom Fleisch ganz ab, kann man auch sagen, es sind
uberdimensionierte (Fisch-)Stabchen.

Etwa 450 g Schweinebauch — ohne Knochen — erscheint fur eine
Person ein wenig viel. Man kann auch die doppelte Menge des
Gemuses zubereiten, alles einfach halbieren und eben fur zwei
Personen servieren.

Zutaten fiur 1 Person:

= 500 g Schweinebauch mit Knochen
1 roter Paprika
5 braune Champignons

=1 EL Mehl

=1 Ei

= 3-4 EL Semmelbrosel

= Salz

 weiller Pfeffer
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Frittierzeit 12
Min.

Schwarte des Schweinebauchs abschneiden und wegwerfen. Knochen
entfernen. Schweinebauch 1in 5-6 fingerdicke Scheiben
schneiden. Auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Paprika putzen und grob zerkleinern.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.



Wahrenddessen auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und
Semmelbrosel geben. Ei verquirlen. Schweinebauchscheiben
nacheinander mehlieren, durch das Ei ziehen und dann in den
Semmelbroseln wenden. Auf das Schneidebrett legen.

Scheiben fur vier Minuten 1in das siedende Fett geben.
Vermutlich muss man die Scheiben aufgrund der Menge in zwei
Gardurchgangen frittieren. Schneidebrett sauber wischen, ein
Klichenpapier darauf legen, Schweinebauchscheiben darauf geben
und abtropfen lassen. Warmstellen.

Zuerst Paprikasticke fur zwei Minuten und dann Champignons fur
zwel Minuten in das siedende Fett geben. Kiuchenpapier auf ein
zweites Schneidebrett legen, Paprika und Champignons darauf
geben und abtropfen lassen.

Schweinebauchscheiben auf einen Teller geben und Paprika und
Champignons dazu geben. Paprika und Champignons noch etwas
salzen und pfeffern und alles servieren.



