Huhnerschnitzel in Hanfpanier mit Erdiipfel-Vogerlsalat

1/2 Huhnerschnitzel

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
4 Huhnerbrustfilets
100 G griffiges Mehl
3 Eier
100 G Semmelbrosel
50G geschalte Hanfsamen
Salz
Butterschmalz zum Ausbacken
" © S‘a{.;b_t_ipf_g_er Agrar Marketing/Martina Hofelmaier
Verfasst von: Martina Hofelmaier
Zubereitung
1. Die Hihnerbrust in flache Schnitzel schneiden, salzen und pfeffern.
2. Dann werden die Schnitzel paniert, hierfir die Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen und

zum Schluss in das Brosel-Hanfsamen Mischung legen und die Panade fest andriicken.

3. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel bei maRiger Hitze goldbraun braten.
4. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und gegebenenfalls im Backrohr warmhalten.

Info

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag



Huhnerschnitzel in Haananier mit Erdl’ipfel-Vogerlsalat

2/2 Erdapfel-Vogerlsalat

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

1TL scharfer Senf
4EL ................. APFeleSSIg ....................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer
1PRISE ............. ZUCker ........................................................

3 (é..S'B"-;b_gpig_er Agrar Mar_kje_ting/l\/\artina Hofelmaier

Verfasst von: Martina Hofelmaier 4EL Krbiskernol
100G Vogerlsalat
Zubereitung

1. Fir die Marinade fein gewlirfelte Zwiebel in Butter oder ol glasig anschwitzen, mit einem kraftigen Schluss Apfelessig
abloschen und aufkochen lassen. Dann wird mit Brihe aufgegossen, mit Salz, Pfeffer, Senf und eventuell Liebstockel gewdrzt.

2. Die Erdapfel in der Schale kochen und heil? schalen.

Idealerweise sollen die Erdapfel noch im heifen Zustand mariniert werden, damit sie die

Marinade gut aufnehmen kénnen.

3. Die heil3e Essigmarinade Uber die warmen Erdapfel gieBen und so lange marinieren bis die Flissigkeit fast oder ganz
aufgesaugt ist. Dann eventuell nochmal mit Essig abschmecken und abschlieBend Kiirbiskernol und Schnittlauch unter den
Erdapfelsalat mengen.

4.  Vogerlsalat nach Belieben unter den Erdapfelsalat mischen oder separat dazu geben. Wer mag bestreut den Salat mit

Kirbiskernen (und je nach Saison auch mit Radieschen).
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