Steirische Hochzeit-Schnitzel, Semmelrolle, Baby-Karotten

Fiir zwei Personen
2 Schweineschnitzel, a 200 Gramm 2 Scheiben gesel. Kochschinken 250 g Knddelbrot

8 Babykarotten, mit Griin 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 3 EL glattes Mehl

2 EL Créme-fraiche 50 g Quark 50 g Butter

2 Fier 250 ml Milch 125 ml Rinderfond
20 g Zucker 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Zwie-
bel abziehen und fein hacken. Zunéchst die Milch erhitzen und eine halbe Zwiebel anrosten.
Anschlielend die Zwiebeln mit den Eiern, zwei Essloffeln Mehl, der Petersilie und dem Kno-
delbrot in einer Schiissel zu einem Knodelteig vermengen und mit etwas Salz und Muskatnuss
wiirzen. Dann den Teig in einen Gefrierbeutel fiillen, diesen mit Alufolie einwickeln und in leicht
kochendem Wasser 25 Minuten ziehen lassen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.
Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, flach klopfen und mit dem Kochschinken belegen. An-
schlieend den Knoblauch abziehen und mit der restliche Zwiebel fein hacken. Die Zwiebel mit
dem Knoblauch, dem Quark, der Petersilie und dem Schnittlauch vermischen. Dann auf bei-
de Schnitzel jeweils einen Essloffel der Quarkmischung geben, um danach das Fleisch wie eine
Tasche zusammen zu klappen und die Rénder mit Zahnstochern zu fixieren. Anschlieflend die
Schnitzel von auflen salzen, pfeffern und leicht bemehlen. Eine Pfanne erhitzen und das Fleisch
in etwas Ol beidseitig knusprig anbraten, herausnehmen und im Ofen warm stellen. Das iiber-
schiissige Fett aus der Pfanne abgieflen, den Bratensatz mit dem Rinderfond abléschen. Das
Ganze anschliefend mit der Creme-fraiche binden, die Schnitzel dazugeben und bei schwacher
Hitze noch etwas durchziehen lassen. Die Karotten unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten.
Anschlielend die Hilfte der Butter in einem Topf erhitzen, den Zucker hineingeben und unter
standigem Riihren karamellisieren lassen. Dann die Karotten ebenfalls in den Topf geben und
mit so viel Wasser begieflen, dass sie eben bedeckt sind. Salz hinzugeben und einmal sprudelnd
aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die Karotten zugedeckt langsam gar ziehen lassen bis
die Fliissigkeit verdunstet ist. Abschlieend die restliche Butter in kleinen Stiicken dazugeben
und den Topf leicht riitteln, damit sich die Butter mit dem Fond verbindet und die Mohren
damit glasiert werden. Aus dem Schnitzel die Zahnstocher entfernen und die Semmelrolle auf-
schneiden. Das steirische Hochzeitsschnitzel mit Semmelrolle und glasierten Babykarotten auf
einem Teller anrichten, mit der Sauce und mit Krauselpetersilie garnieren und servieren.
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