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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Jagerschnitzel mit Erbsen und Méhren

»Jagerschnitzel“: saftige Schnitzel mit
Pilzen und Gemusen belegt, unter
schmelzendem Raclette Uberbacken.
An dieser Stelle schlagen die Sinne be-
reits Salto. Koriandermohren und sehr
fluffiges Erbsenpiiree befliigeln den
Gaumen weiter. Ein kraftiges S6Rchen
rundet die Komposition ab.

Die Sauce
Fir die Sauce die Zwiebeln eher grob, den
Knoblauch fein hacken. In etwas Ol an-
schwitzen. Die Champignons achteln,
hinzufuigen, ebenfalls leicht anschwitzen.
Die Tomaten grob zerkleinern und mit
den Petersilienstielen hinzufligen, erneut
leicht angehen lassen. Mit Mehl und Pa-
prika bestauben. Kurz anschwitzen. Mit
den Fonds abloschen, etwas einkochen
lassen. Der Ansatz sollte nun langsam et-
was dicklich werden. Durch ein Sieb pas-
sieren. Bei Bedarf die Sauce mit etwas
Speisestarke unterstutzen.

Den Jus und die Créme fraiche hinzufi-
gen. Ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Zitronensaft und -abrieb so-
wie Kapern abschmecken. Die Konsistenz
hangt vom personlichen Geschmack ab.
Sauce warmhalten, ab und zu umriihren,
damit sich keine Haut bildet. Vor dem
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Servieren die kalte Butter untermontie-

ren, das spendet Geschmack und Glanz!

Die Schnitzel mit dem Belag
Raclette-Kase aus dem Kuhlschrank
nehmen, damit er Temperatur be-
kommt. Die Schnitzel zwischen Klar-
sichtfolie leicht plattieren, damit sie
zarter werden. In eine flache Auflauf-
form geben.

Fur den Belag der Schnitzel die Champi-
gnons putzen und achteln. Den griinen
Spargel blanchieren. In Stiicke schnei-
den. Wer mochte, hebt die Kopfe fir
eine kleine Dekoration auf. Die Friih-
lingszwiebeln leicht schrag in ca. 3 bis 4
cm groRe Stuicke schneiden. Die Gemu-
se in etwas Olivendl golden schmoren.
Beiseitestellen.

Die Schnitzel salzen, in Butterschmalz
kurz und heifld von beiden Seiten anbra-
ten, dann pfeffern. In die leicht gebut-
terte Auflaufform zurticklegen. Mit den



Gemusen belegen. Darlber den Kase ge-
ben und im vorgeheizten Backofen bei
200 °C Ober/Unterhitze 8 bis 10 Minuten
uberbacken. Der Kase soll schmelzen, je-
doch nicht braunen.

Tipp: Die recht Uppigen Raclette-

Kasescheiben mit Zahnstochern festpi-

ken, damit sie nicht von den Schnitzeln

herunterrutschen.

Die Gemiisebeilage
Die Bundmohren schalen, dabei ein Stlick
von den grunen Stielen stehen lassen. In
wenigen Schlucken Brihe dinsten, bis
sie al dente sind. Dabei salzen und zu-
ckern. 2 EL Butter hinzufuigen. Koriander-
saat ohne Fett anrosten, bis sie zu duften
beginnt. Leicht abkuhlen lassen, sehr fein
morsern und durch ein Sieb Uber die ge-
butterten Karotten geben. Fur 10 bis
15 Minuten auf minimaler Hitze ziehen

© 2022, FoodLady, Jutta Hehn | www.FoodLady.de

lassen. Wer mochte, gibt zum Servieren
einige Blattchen Koriandergriin dar-
uber.

Die Erbsen blanchieren und abschre-
cken. Abtropfen lassen. Einige Erbsen
fur die Deko zuruckbehalten. Kartoffeln
kochen, ausdampfen lassen, pellen, bei-
seitestellen. Kurz vor dem Servieren
Erbsen, gehackten Knoblauch und grob
gehackte Kartoffeln in einen Mixbecher
fullen. 2 EL weiche Butter, Sahne und
schluckweise Briihe hinzufuigen. Sehr
fein purieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Zitronenabrieb- sowie Saft wiirzen.
Warm werden lassen. In einen Servier-
ring fillen und mit einigen Erbsen bele-
gen, und den Ring vorsichtig abziehen.

Um die Schnitzel herum etwas Sauce
traufeln. Den Rest in einem Kannchen
separat dazu servieren.



ZLutaten
Fur 4 Portionen
Die Sauce
200 ml Geflugelfond
200 ml Waldpilzfond
Ca.4EL Geflugel-Jus
1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
2 reife Tomaten
2EL neutrales Ol
4 mittelgroRe Steinchampignons
Einige Petersilienstiele (grob gehackt)
2EL Mehl
2TL Paprika (edelsiiR)
2 EL Créme fraiche
4EL Kapern
1 Bio-Zitrone
2TL Speisestarke (angeriihrt)
2 EL kalte Butter
Salz, Pfeffer

© 2022, FoodlLady, Jutta Hehn | www.FoodLady.de



Zutaten

Fur 4 Portionen

Die Schnitzel mit dem Belag

Menge Zutat

4
3 bis 4 EL

2EL

1EL

300g

2bis4

Einige Stangen
4 Scheiben

Einige

1 Hand voll

Bio-Schweineschnitzel (ca. a 150 g)

Rapsol (oder anderes Pflanzendl)

Butterschmalz

Butter

Pilze (z. B. Steinchampignons)

Lauchzwiebeln

gruner Spargel

Raclette-Kase (ersatzweise Bergkase)

weitere Gem{se der Saison (z. B. weilRer Spargel
oder Schwarzwurzeln)

fein gehackte Petersilie (wenn moglich noch etwas
Liebstockel)

Salz, Pfeffer

Die Gemiisebeilage

Menge Zutat

12
4 EL

2TL
Gegebenenfalls
400 g

1

2 kleine

2 Tasse

1

2 bis 3 EL

Bundmohren (mit Griin)

Butter

Salz, Zucker

Koriandersamen (gerdstet, gemorsert)
Koriandergriin

TK-Erbsen

Knoblauchzehe

Kartoffeln (in der Schale weich gegart)
Geflugelbruhe

Bio-Zitrone

Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat
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