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Kalbsschnitzel mit Thymian-Sahne-SoRe

Zutaten: « 1 TL getr. Thymian
(4 Pers.) « 3 Stiele Petersilie
e 2 Zwiebeln
» 4 Kalbsschnitzel
» 2 Eier
» Salz, Pfeffer
* 6 EL Mehl
10 EL Mehl
« 3 EL Butter
«1 EL Ol
» 200 g Sahne
« 2 TL Bruhe (instant)
e Zitronensaft

Zubereitung:

1. Zwiebel schélen und fein wirfeln. Schnitzel etwhkpken. Eier, Salz und
Pfeffer verquirlen. Schnitzel zuerst in 5 EL Medldynn in Ei und schlief3lich in
Paniermehl wenden und gut andricken.

2. Zwiebel mit Thymian in der heif3en Butter andinsidit.1 EL Mehl
bestauben und anschwitzen. 200 ml Wasser, SahnBniheé einrtihren und
aufkochen. Ca. 5 Min. kdcheln und dann Petersuiégen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Schnitzel in heiRem Fett (2EL Butter und 1 EL @leiner beschichteten
Pfanne ca. 3 Min. von jeder Seite braten. Mit Zigdetraufeln. Alles anrichten
und eventuell mit Zitronenscheiben, Krautern urghrBeeren garnieren.

Dazu schmecken Baguette oder Salzkartoffeln uné&ignter Weil3wein.
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