Ly OChrezepte

Naturschnitzel

Mit diesem schonen Rezept ein leckeres Naturschnitzel braten - ohne Panade, dafur mit viel
Geschmack!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

4 Stk. Kalbsschnitzel
50 g Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

120 ml Suppe
1 EL Butter (zum Braten)
100 ml Ol

1 EL Butter (zum Binden)

Zubereitung

1. Ein Naturschnitzel bringt jeden Gaumen ins Schwérmen. Die einzelnen Schnitzel zwischen
die Klarsichtfolie legen und kraftig klopfen. Mégliche Sehnen herauslésen, so kénnen sich die
Schnitzel spater in der Pfanne besser wolben und bleiben zart. Einseitig die Schnitzel
bemehlen und auf der anderen Seite mit Pfeffer und Salz wirzen.

2. Eine groRe Pfanne mit Butter wie auch Ol versetzen und das Ganze ordentlich erhitzen, nur
die Schnitzel mit der bemehlten Seite nach unten hineinlegen. 2 Minuten braten, wenden und
dann wieder eine Minute braten. Die Schnitzel im Anschluss herausnehmen und abtropfen.

3. Suppe auf den Bratenrtickstand gief3en und einkochen lassen. Butter darin einriihren, aber
nicht mehr aufkochen lassen. Zum Abschluss den deftigen Bratensaft abschmecken und tber
die Schnitzel gie3en und servieren.
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https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/suppen-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3GQLLH4

Ly OChrezepte

Unsere Empfehlung

Bratpfanne 32 cm, mit

kratzfester Titanium

Antihaft-Beschichtung hier bestellen

Tipp

Erdapfel oder Puree zu den Naturschnitzeln servieren. Dazu ein kaltes Bier trinken.
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https://amzn.to/3mjAqqm
http://www.tcpdf.org

