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Cambozolaschnitzel im Pumpernickelmantel

Zubereitungszeit

35 Minuten + ca. 1 Stunde trocknen lassen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 370 kcal
Eiweiss: 14 g
Fett: 18¢
Kohlenhydrate: 3849

Tipps zu diesem Rezept

= Mit Gurken-, Randen- oder Blattsalat
servieren.

i Zutaten
2009 Pumpernickel
— 2 Cambozolas a 150 g
. 0.5 Birne
Zubereitung Salz
1. Backofen auf 50 °C vorheizen. Pumpernickel in einem Cayennepfeffer
Cutter zerkriimeln. Auf ein mit Backpapier belegtes ! El
Blech verteilen. Im Ofen ca. 1 Stunde trocknen lassen. 1009 Mehl
Butter zum Braten
9. Cambozolas in Scheiben schneiden. Birnenhalfte in

dinne Schnitze schneiden. Auf die Halfte der
Cambozolascheiben legen, sodass rundum ca. 5 mm
Kase frei bleibt. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.
Mit je T Cambozolascheibe belegen. Riander fest
aufeinander driicken.

Ei in einem Suppenteller verquirlen und salzen. Mehl in
einen zweiten, Pumpernickelbrdsel in einen dritten
Suppenteller geben. Brosel mit Salz und Cayennepfeffer
wirzen. Geflillte Cambozolaschnitzel im Mehl wenden,
durch das Ei ziehen und rundum mit Pumpernickel
panieren. Panade leicht andriicken.

In einer beschichteten Bratpfanne sehr wenig Butter
schmelzen. Cambozolaschnitzel darin bei kleiner Hitze
beidseitig je ca. 3 Minuten knusprig braten.

http://www .saison.ch/de/rezepte/cambozolaschnitzel-im-pumpernickel...

03.07.2009 21:17



