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Schnitzel mit Lachs

Das Schnitzel mit Lachs ist eine Variante des klassischen Schnitzels. Zartes Fleisch wird mit
Raucherlachs und einer Scheibe Kéase gefullt, paniert und goldbraun ausgebacken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

4 Stk. Schweinsschnitzel

200 g Raucherlachsfilets
4 Scheiben Goudakéase (kleine)
100 g Menhl
150 g Semmelbrosel
2 Stk. Eier
Pflanzendl (oder Butterschmalz)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die Schnitzel mit Lachs die Schweinsschnitzel mit Kiichenpapier trocken tupfen und mit
einem Fleischklopfer diinn klopfen. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine
Halfte jedes Schnitzels mit Raucherlachs und einer kleinen Scheibe Gouda-Kéase belegen.
Zusammen klappen Rander gut andriicken, damit die Fullung beim Braten nicht austritt.

2. Nun das Mehl, verquirlte Eier und Semmelbrdsel jeweils in separate Schiisseln geben.

3. Die gefllten Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und anschlieend in
den Semmelbrdseln panieren. Die Panier leicht andriicken. Pflanzendl oder Butterschmalz
einer Pfanne erhitzen, sodass die Schnitzel darin schwimmend ausgebacken werden kdnnen.
Die Schnitzel bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten pro Seite goldbraun backen. Danach auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Schnitzel mit Lachs schmecken hervorragend mit Erdépfeln
und einem frischen griinen Salat.

1/2


/eier-rezepte

R

kochrezepte

Tipp

212


http://www.tcpdf.org

