Pilz- Schnitzel mit Rotkraut-6rostl und Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Pilzschnitzel:

200 g Krauterseitlinge 2 Fier Mehl, Panko, Ol

Fiir die Crotutons:

5 Sch. Sauerteigbrot 50 g Butter 4 Zweige Thymian

Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Rotkohl-Grostl:

1 Rotkohl 1 Orange, Abrieb 6 cm langes Stiick Gorgonzola
Butter 200 ml Gemiisefond 50 ml Weifiwein

3 EL Balsamicoessig 3 EL Honig 4 Zweige glatte Petersilie
Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Pilzschnitzel:

Die Pilze putzen und léangs in Scheiben schneiden.

Eine Panierstrafie aus Mehl, verquirltem Ei und Panko aufbauen und die Pilze panieren.
Pilze in einer Pfanne goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Croutons:

Brot ldngs in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Butter und Thymian hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach aus der Pfanne
nehmen.

Fiir das Rotkohl-Grostl:

Rotkohl in Rauten schneiden, Strunk und duflere Blatter entfernen.

Rotkohl in die Pfanne geben, in der zuvor das Brot gertstet wurde. Etwas Butter hinzu-
geben. Rotkraut mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit Gemiisefond abloschen.

Kurz kocheln lassen und Balsamicoessig, Honig und Orangenabrieb zum Rotkohl geben
und mit Weiliwein abloschen. Wieder kocheln lassen.

Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden, Petersilie fein hacken.

Gorgonzola, Petersilie sowie Crotutons hinzugeben und durchschwenken.
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