ZNAIMER RINDSSCHNITZEL MIT SEMMELKNODEL

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

¢ 4 Rindsschnitzel

e 2 Zwiebeln

* 4 grofle Znaimer Gurken
(oder andere Gewiirzgurken)

e Salz

o Pfeffer

¢ 1 EL Tomatenmark

* etwas Ol

* 300 ml Gemiisebriihe

e etwas Mehl

Semmelknodel:

¢ 6 altbackene Semmeln

¢ 1 Zwiebel

¢ 2 EL Butter

* 1 Bund gehackte Petersilie
¢ 2 Eier

¢ 1/4 1 Milch

* 4 EL griffiges Mehl

e Salz

o Pfeffer

Dekoration:
¢ Creme Fraiche
¢ Petersilie

Zubereitung:

Rindsschnitzel klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol im Druckkochtopf erhitzen, Schnitzel darin auf beiden
Seiten scharf anbraten und wieder aus dem Topf nehmen. Die Zwiebeln schilen, kleinwiirfelig schneiden und
im Bratriickstand goldbraun rdésten. Tomatenmark zugeben, gut verrithren und mit Gemiisebriithe aufgief3en.
Rindsschnitzel wieder zuriick in den Topf geben und verschlieBen. Ca. 15-20 Minuten garen. Druckkochtopf
abdampfen und o6ffnen, Schnitzel herausnehmen und warmstellen. Die Sauce mit einem Piirierstab fein
ptrieren. Falls sie zu diinn ist, etwas Mehl mit ein paar EL Wasser gut versprudeln und die Bratensauce damit
eindicken.

Fir die Semmelknddel Semmel kleinwiirfelig schneiden. Petersilie waschen und fein schneiden. Zwiebel
schélen, fein hacken und gemeinsam mit der Petersilie in etwas Butter anrdsten. Milch und Eier miteinander
versprudeln und iiber die Semmelwiirfel gieBen, Zwiebel-Petersilien-Mischung und Mehl zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und gut vermischen. Semmelmasse mind. 1/2 Stunde ziehen lassen. Danach mit nassen
Hinden Knddel formen. Jedes Knddel einzeln in Frischhaltefolie* wickeln und gut verschlieen. Reichlich
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht Temperatur reduzieren, die Knddel
einlegen und ca. 20 Minuten ganz leicht kdcheln lassen (20 Minuten bendtigen Knddel mit einem Durchmesser
von ca. 6¢cm)

Rindsschnitzel mit Bratensauce und Semmelknddel anrichten, Gewiirzgurken Julienne (in feine Streifen)
schneiden und iiber die Schnitzel geben. Mit Creme Fraiche und Petersilie garniert servieren.

* Die Frischhaltefolie verhindert, dass die Knodel im Wasser zerfallen oder matschig und wassrig werden.




