Doris Thoma-Heizmann/Friedrich Strobel

Jagerschnitzel und
Wiener Schnitzel
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JAGERSCHNITZEL O©

Zutaten fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel, je 150 g
150 g Champignons

3 Essléffel (EL) Ol

30 g Butter

1/2 Zwiebel

Pfeffer

Salz

1 Teeldffel (TL) Zitrone
Petersilie zum Garnieren

Arbeitsschritte

J

-

® 30 g Butter abwiegen und @ Gehackte Petersilie und ® Gehackte Petersilie fur die

11 beﬁié“l“i%erk Petersilienblatter zo

° Garnieren bereitstelle
erricri
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JAGERSCHNITZEL ©

—
® Champignons in Scheiben ® Zwiebel in Wiirfel ® 1/2 Zitrone auspressen
schneiden und bereitstellen schneiden und bereitstellen und Saft bereitstellen

@ Schnitzel sanft mit einem 2 Esslé')fel (EL) Oliin ®@ Herdplatte auf Stufe 7
Klopfer flach klopfen die Pfanne geben einschalten

Backofen auf 100°C @ 2 Schnitzel in die Pfanne ® Schitzel wenden und

vorheizen geben und fertig anbraten fertig anbraten
Ober-/Unterhitze

@Schnltzel auf elner @ Schnitzel im Backofen ® Ndch 1 Essléffel (EL) Ol

11 FlﬂSé% g‘uf{lten warm halten

ternen
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Die restlichen Schnitzel auf

beiden Seiten anbraten

Sehhitzel im Backoten

warm halten

@ Petersilie zugeben

JAGERSCHNITZEL ®

@ Schnitzel auf der
Fleischplatte anrichten

Schnitzel auf beiden Seiten
salzenund pfeffern

@ Butter in die Pfanne geben

© Persen Verlag GmbH, Buxtehude
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@ Mit Salz und Pfeffer wurz

@ Champignons mit Petersilie
und Zwiebel mischen

@ Mit Zitronensaft
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JAGERSCHNITZEL ®

@ Backofen ausschalten Die Pilze auf den

Herdplatte ausschalten
Schnitzeln anrichten

@ Jégerschnitzemit | @ Guten Appetit!
Petersilie garnieren

1 | hetzwerk zur Vollversion

lernen
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WIENER SCHNITZEL ©

Zutaten fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel, je 150 g
2 Eier

4 Essloffel (EL) Mehl

100 g Paniermehl

Salz

Pfeffer

4 Essléffel (EL) Ol

1 Zitrone

Petersilie zum Garnieren

Arbeitsschritte

i : s
O Petersilienbldtter waschen, ® Zitrone in Scheiben
schneiden und zu

Garnieren bereitstelle ZUur VOI Ive rSiOn

® Schnitzel panieren und
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@ 2 Essloffel (EL) Olin die
Pfanne geben

WIENER SCHNITZEL ®

® Herdplatte auf Stufe 5
einschalten

@ Backofen auf 100°C
vorheizen
Ober-/Unterhitze

Schnitzel im Backofen
warm halten

@ Backofen ausschalten

Schnitzel wenden
und fertig braten

@ Noch 2 Essléffel (EL) Ol
in die Pfanne geben

@ Schnitzel aus dem
Backofen holen
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® Schnitzel in die Pfanne
gebenund anbraten

@ Schnitzel auf einer
Fleischplatte anrichten

® Restliche Schnitzel auf
beiden Seiten anbraten

® Herdplatte ausschalten
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WIENER SCHNITZEL ®

.."' L

© Mit Zitronenscheiben und @ Guten Appetit!
Petersilie garnieren

@® Restliche Schnitzel
anrichten

11 ??ira-tg]fggl!jol;tgerschnitzel und Wiener Schnitzel Z u r V O I I ve rs i o n
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CHAMPIGNONS IN SCHEIBEN SCHNEIDEN

Zutaten

150 g Champignons

Arbeitsschritte

e
) 1'% ]
Ean A = Y
N v 4 . 4 - ]
4 ‘
¥ 1 L Eonh -3

® Chompignons in Scheiben

mit einem feuchten schneiden
Kichenpapi wischen

® Champignons je nach
Rezept weiterverarbeiten

11 ??i;‘fgg!j:;igemdm“ze[ und Wiener Schnitzel Z u r Vo I Ive rs i o n
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FLEISCH PANIEREN O©

Zutaten

Schnitzel je 150 g

2 Eier

6 Essloffel (EL) Mehl

100 g Paniermehl s
}-. -

Salz

Pfeffer “LEIMER

Arbeitsschritte

@ Eier an einer Tasse @ 1/2 Teeloffel (TL) Salz ® Eier und Salz verquirlen
aufschlagen und in zugeben
eine Schussel geben

® Eimasse auf einen Teller ® 6 Essloffel (EL) Mehl auf ® 100 g Paniermehl abwiegen

g(ﬁ@tZW erk einen Teller geben i
Ol ermen zur Vollversion
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FLEISCH PANIEREN @

'.f” : »
@ Paniermenhl auf einen Teller Schnitzel sanft mit einem ® Schnitzel mit Salz und
Klopfer flach klopfen Pfeffer wiirzen

geben

®@ Schnitzel in deEirh'asse
wenden

Mehl, Ei, Paniermehl als
PanierstraBe herrichten

® Paniermenhl leicht andriicken

@ Ei leicht abtropfen lassen @ Schnitzel in Paniermehl
wenden und das Fleisch zum Braten
bereitstellen

n | petzwerk zur Vollversion

w D. Thoma-Heizmann/F. Strobel: Jégerschnitzel und Wiener Schnitzel
© Persen Verlag GmbH, Buxtehude



https://www.netzwerk-lernen.de/Einfaches-Kochen-nach-Fotos-Jaegerschnitzel-und-Wiener-Schnitzel

