René Schudels Koch-Episoden
mit musikalischen Gdsten,
Schnittlauch, Gitarre und Butter
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Schudel on the Rocks - jeden Mittwoch um 18.00 Uhr auf ProSieben Schweiz

SPECK-
MAYONNAISE

200 g Specktranchen
4 EL Rapsol

2 Eigelb

etwas Senf

etwas Zitronensaft
etwas Salz
Sonnenblumendl
Portwein

Speck im heissen Ol bei
mittlerer Hitze auslassen.
Geldstes Fett absieben, auf-
fangen und auskalten lassen.

Bratsatz in der Pfanne mit
etwas Portwein abléschen
und einreduzieren lassen.
Speck fein hacken.

Eigelbe, Senf, Zitronensaft
und Salz verriihren. Sonnen-
blumen- und Speckél in diin-
nem Strahl einfliessen lassen
und mit Purierstab mixen,
bis eine cremige Konsistenz
entsteht.

Einen Teil des Speckes bei-
geben und piirieren. Etwas
einreduzierter Portwein
beigeben und mit Pfeffer
abschmecken.
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SCHNITZEL
BROTY

Baachi St*

Schnitzel sind diinn geschnittene
Fleischstiicke platt geklopft und
sind dadurch besonders zart.

fiir 2 Schnitzelbrote

BELDER
KNOLLE

gewlrzte
Kdaseknolle
mit Knoblauch
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SCHNITZEL-
BROTY

.wp
Falls Mayonnaise etwas zu

fest ist, noch etwas
Zitronensaft beigeben.

4 Scheiben Toastbrot

2-3 Zweige Rosmarin

2 Stiick Belperknolle

1Ei

2 Stk Pouletbrust

3-4 EL Schweineschmalz
2 Baguette-Brétchen

1 Knoblauchzehe, halbiert
ein paar Lattichbldtter

Toastbrot entrinden, in din-
nen Streifen runterschnei-
den und sehr klein wiirfeln.
Rosmarinnadeln sehr fein
hacken und mit der Brotpa-
nade mischen.

Belperknolle fein cuttern, in
einen flachen Teller geben.

Ei aufschlagen, leicht ver-
quirlen und in einen flachen
Teller geben.

Pouletbriiste quer einschnei-
den, auseinanderfalten und
flach klopfen. Zuerst in der
Belperknolle, dann im Ei und
am Schluss im Toastbrot
wenden.

Schweineschmalz in einer
grossen Bratpfanne schmel-
zen. Panierte Schnitzel darin
ausbacken.

Brétchen langs halbieren, mit
etwas Olivendl betrdufeln
und im Ofen kurz résten. Mit
einer halbierten Knoblauch-
zehe einreiben.

Schnitzel in Streifen schnei-
den. Brote mit Speckmay-
onnaise bestreichen, mit
Lattich, Schnitzelstreifen,
Coleslaw und dem restlichen
Speck belegen.

Tipp
Anstelle von feingeschnitte-

nem Toastbrot, Paniermehl
fir die Panade verwenden.

mehr unter
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1 Apfel

1 Riiebli

1, Blaukabis

1-2 EL Naturjoghurt
etwas Senf

etwas Harissa

1, Zitrone, Saft

Riebli und Apfel an der Rés-
tiraffel grob reiben. Blaukabis
in feine Streifen schneiden.
Joghurt, Senf, Harissa und
Zitronensaft verrithren und
unter den Salat mischen.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

HARISSA

scharfe
Gewlrzpaste
aus Nordafrika
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