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Aktuell/DAS SCHNITZELT

Kielne

schnitzel
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Im Kampf um die Schnitzelkrone schlcken wir zunédchst Team Surf & Turl

ny Rennen:

Pute und Shrimps, die eintriachtig auf der Welle des Hrfolgs sehiwimmen

Zutaten fiir 4 F®sonen:
1 kleine Zwiebel
2°Kn oblauchzehen
415 Stiele Thymian

1 Bio-Zitrone
400 g Spaghetti
S 211 Z Pﬁe ffel
251 e

400 g Schlagsahne
200 ml Geflugelfoncl (Glas)
4 dunne Putenschnltzel

(a ca. 125 g)

12 rohe Garnelen

" _(plane Schale rmt Schwanz

: .:‘A ca. 250 g)
’ 5 EL 01
1 grofRer Gefrierbeutel
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1 Zwiebel und Knoblauch sché-

len. Zwiebel fein wiirfeln und
Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden. Thymian waschen,
trocken schiitteln, die Blitt-
chen abzupfen. Zitrone heifd
waschen, trocken tupfen und

die Schale fein abreiben. '/ Zl-‘ y

trone auspressen. (]

2 Spaghetti in ca. 3 1 kochendem

Salzwasser (ca. 1 TL Salz pro Li-
ter) nach Packungsanweisung
garen. Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebel darin andiins-
ten. Sahne, Fond und die Half
te der Zitronenschale zuftigen
und aufkochen. Ca. 10 Minu-
ten simig einkochen.

BSchnitzel waschen, trocken

tupfen und in je 3 Stiicke
schneiden. Gefrierbeutel auf-
schneiden. Schnitzel dazwi-
schenlegen und diinn klopfen
(s. Tipp). Garnelen waschen.

4]0 2 EL Ol portionsweise in el

ner g‘rol.(en Pfanne erhitzen,
6 Schnitzel darin pro Seite ca,
1 Minute anbraten. Schnitzel
wenden, etwas Thymian und
Knoblauch in die Pfanne geben
und von der zweiten Seite
ebenfalls ca. 1 Minute braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Herausnehmen, in Alufolie ge-
wickelt warm stellen. Ubrige
Schmtzgi c¢henso braten, her-

@ ausnehmf"l éng warm stellen.

51 EL OL im Bratfett erhitzen.

Garnelen darin mit Rest Thy-
mian und Knoblauch unter
Wenden 2-3 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

®

()V.Itrmwmuhm it Salz, Pfef

fer w14 BL Zltronensaft
abschmecken,  Spaghetti ab-
tropfen lassen wid wieder mit
der Zitranensulbe 1n den Topf
geben, alles gul mischen, Alles
anrichten,

Dafilr etnen Gefrienbeutel

aufschneiden unddie
Schnitzel dazwischenlegen.
Mit etnem Topfhoden
oder Plattiereisen diinner
klopfen.

Fotos: Food & Foto, Hamburg; Teller: Sia; Glas: Guzzini; Karaffe: Ib Laursen

oy

Auf www.lecker.de/schn
schnitzelt’s in bewegten
Dort kénnen Sie ein Kochsc

zum Thema Wiener Schnitzel
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