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Kohlrabi Schnitzel @
an frischem Postelein .

Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 Personen):

Fur den Salat: 250 g Postelein, 2 EL Tahin Sesammus, 4 EL Zitronensaft,
8 EL Wasser, Y2 TL Zitronenschale, 1 Knoblauchzehe zerdrickt,

1 TL Sonnenblumendl, 1 TL Aceto Balsamico rustico, 1 Prise Meersalz,
etwas Pfeffer, etwas Schnittlauch

Edr die Schnitzel: 3 Kohlrabiknollen, 2 Eiwei3, 10 EL Semmelbrosel,
2 TL Paprika Gewlrz (edelsufd oder extra scharf), 1 Prise Salz, etwas
Pfeffer,

etwas Bratol

Zubereitung Schnitzel:

Kohlrabi schalen und in dinne Scheiben schneiden.
Ca. 4 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kochen.
Eiweifd mit Prise Salz und Pfeffer vermischen.
Paprika und Semmelbrosel vermischen.

Kohlrabi erst im Eiwe‘i‘fs und dann in den Semmelbroseln wenden
und dann im heiflen Ol beidseitig goldbraun braten.

Fertige Schnitzel auf Kichenpapier legen, dass uberschissiges
Ol abgezogen wird und warmstellen.
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Zubereitung Salat:

1. Postelein putzen (gelingt ebenso mit Feldsalat)

2. Dressing: Sesammus mit Zitronensaft und Wasser glatt rahren.
Zitronenschale, Knoblauch, Sonnenblumendl und Balsa-
Y e N mico zugeben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken
und Schnittlauch hinzufugen.

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.laiseacker.de.

Guten Appetit

v LAISEACKER 4.




