Schnitzel mit Bratkartoffeln und gebratenem Rosenkohl
Sternekoch Alexander Wulf kombiniert knuspriges Schnitzel mit Bratkartoffeln und
gebratenem Rosenkohl — Herbstkiiche vom Feinsten!

Rezept
Schnitzel mit Bratkartoffeln und gebratenem Rosenkohl
von Alexander Wulf fiir zwei Personen

Zutaten fur das Schnitzel
e 2 dinne Schweineschnitzel
50 g Mehl
200 g Paniermehl (Semmelbrosel oder Panko)
2 Eier
500 ml Butterschmalz
Salz, Pfeffer
1 Zitrone, in Scheiben

Zutaten flr die Bratkartoffeln
e 600 g Kartoffeln, in Stifte geschnitten
1 Zwiebel, in diinne Streifen geschnitten
4 Scheiben Speck, in Wurfel geschnitten
1 EL Liebstdckel, klein geschnitten
1 EL Schnittlauch, klein geschnitten
1 EL Petersilie, klein geschnitten
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zutaten fur den Rosenkohl
o 200 g Rosenkonhl, aul3ere Blatter abschalen und aufbewahren, die geputzten
Roéschen halbieren
e 20 g Butter
e Salz, Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch zwischen Klarsichtfolie oder in einem Gefrierbeutel flach klopfen. Nach Bedarf
mit Wasser aus der Spruhflasche besprihen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir die Panade zuerst das Fleisch im Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und
zuletzt im Paniermehl wenden. Die Panade nicht andrlicken, damit sie beim Braten locker
und luftig bleibt.

Das Butterschmalz in einer Pfanne auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Schnitzel hineingeben
und je Seite circa 1,5 Minuten goldbraun backen. Dabei die Pfanne schwenken und Butter
immer wieder Uber das Fleisch laufen lassen. Die Schnitzel nur einmal wenden.

Die Kartoffelstifte in etwas Ol rundum anbraten. Die Speckwiirfel und die Zwiebelstreifen
hinzugeben und ebenfalls gut anbraten. Die Kartoffeln mit einem Deckel abdecken und bei
mittlerer Hitze braten, bis sie gar sind. Zwischendurch immer wieder durchriihren. Mit den
frischen Krautern verfeinern und mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Wahrend die Kartoffeln garen, die Rosenkohlhélften in der Butter goldbraun anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die aul3eren Blatter separat im Salzwasser blanchieren.

Zum Anrichten: Den gebratenen Rosenkohl zu den Bratkartoffeln auf einen Teller geben.
Den Teller mit den blanchierten Rosenkohlblattern dekorieren. Schnitzel dazu legen und mit
Zitronenscheiben garnieren.



