Kochen

Rainer Klutsch Mittwoch, 12.11.2025
Uberbackene Schnitzel mit Apfeln und Maronen Fiir 4 Personen
Zutaten

Fiir die Kartoffeln

800 g Kartoffeln, Drillinge
etwas Salz

3 Wacholderkorner

3 EL Butterschmalz
etwas Pfeffer

2 Stiele Petersilie

Fur den Rotkohl

1 Rotkohl, klein, ca. 800 g

2 Zwiebeln, rot

1 Stlick Ingwer, ca. 2 cm

2 EL Rapsaol

1 TL Honig

120 ml Orangensaft, ca.

etwas Salz

etwas Pfeffer

3 Wacholderkorner

50 ml Rotwein- oder Balsamessig
60 ml Raps- oder Sonnenblumendl

Fur die Schnitzel

3 Apfel, z. B. Elstar

100 g Maronen, vakuumiert
100 g Gouda oder Bergkase
4 Schnitzel, vom Schwein, a ca. 150 g, alternativ Hdhnchenschnitzel
etwas Salz

etwas Pfeffer

3 EL Butterschmalz

1 TL Honig

1 EL Butter

1 TL Mehl

200 ml Gemusebrihe

100 g Sahne

etwas Paprikapulver, edelsif}

Zubereitung

1. Die Kartoffeln (am Vortag, mindestens 3-4 Stunden vorher) abbrausen und in Salzwasser
mit Wacholderkdrnern ca. 20 Minuten weichkochen, abgiefl’en, ausdampfen und abkiihlen lassen.
2. Inzwischen fiir den Rotkohl die duRReren Blatter entfernen. Kohl halbieren, den Strunk entfernen,
abbrausen. Den Kohl in feine Streifen hobeln oder schneiden. Zwiebel und Ingwer schalen und fein
wurfeln bzw. hacken.

3. Olin einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Ingwer und Honig darin ca. 2 Minuten andiinsten.

4. Rotkohl zugeben und ca. 2-3 Minuten dinsten. Orangensaft unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Alles weitere ca. 5 Minuten diinsten.

5. Danach den Topf vom Herd ziehen und den Rotkohl etwa 15 Minuten lauwarm abklhlen lassen.
6. Fiir die Schnitzel Apfel abbrausen, trocknen, vierteln, entkernen und fein wiirfeln (nach Belieben
schalen) und kleinschneiden. Maronen grob hacken. Kase reiben.

7. Schnitzel etwas flachklopfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten
anbraten. Herausnehmen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

9. Apfel und Maronen im Bratfett ca. 2-3 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen.

10. Apfel und Maronen auf den Schnitzeln verteilen. Kase dariiberstreuen.

11. Schnitzel im Backofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze, auf der mittleren Schiene, ca. 5-8
Minuten goldbraun Gberbacken.



KAFFEE

ODERTEE

12. Fiir die SoBe Butter zum Bratfett geben und schmelzen lassen. Mehl
unterriihren und leicht anrésten. Brihe und Sahne zugeben und etwas

einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

13. Kartoffeln darin ca. 5-8 Minuten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
14. Fiir den Rotkohlsalat Essig und Ol untermischen, erneut abschmecken.

15. Petersilie abbrausen, trocknen und fein schneiden. Schnitzel aus dem Ofen nehmen.

16. Kartoffeln mit Petersilie bestreuen und alles mit Sofe sowie Rotkohlsalat anrichten und servieren.




