Schnitzel, Senfkruste, Zwiebel-Karotten-Gemdise

Fiir 4 Portionen:
Fiir das Gemiise:

800 g Karotten 4 Schalotten 5 EL Butter

2 TL Honig Apfelessig, mild 200 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 0,5 Bund Petersilie
Fiir die Schnitzel:

1 Stiel Thymian 4 Schnitzel 2 Eier, M

6 EL Mehl 6 EL Pankobrosel Salz, Pfeffer

2 TL Senf 4 EL Butterschmalz

Fiir das Gemiise Karotten putzen, schilen, abbrausen, schrig in Scheiben schneiden.
Schalotten abziehen und in feine Spalten schneiden.

In einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Schalotten und Karotten darin andiinsten. Honig
zugeben und leicht karamellisieren lassen. Gemiise mit Essig abloschen und 1 Minute
einkocheln lassen.

Briihe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise zugedeckt bei schwacher Hitze
10-15 Minuten leicht bissfest diinsten.

Fiir die Schnitzel Thymianblattchen abzupfen und fein schneiden.

Fleisch trocken tupfen.

Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl auf einem flachen Teller verteilen. Brosel und
Thy mianblédttchen mischen und ebenfalls auf einen flachen Teller geben.

Schnitzel von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, sowie mit Senf bestreichen, im
Mehl wenden und {iiberschiissiges Mehl abklopfen. Schnitzel danach zunéchst durch das
Ei ziehen und anschliefend in den Broseln wenden und leicht andriicken.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Schnitzel darin unter Wenden von bei
den Seiten etwa 3-5 Minuten (je nach Dicke der Schnitzel) goldbraun braten.

Fiir das Gemiise iibrige Butter und Mehl verkneten. Mehlbutter stiickchenweise zum Ge
miise geben und unterriithren. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden
Petersilie unter das Gemiise mischen und alles erneut abschmecken.

Schnitzel und Gemiise anrichten, dazu passen Butterkartoffeln.

Tipp:

Wer Senfpulver zuhause hat, nimmt statt Senf das Senfpulver und mischt das Pulver mit
Pankbroseln und Thymian.
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