2 Schwelneschnitzel
Marinade
1/8¢ trockener Rotwein
1 Knoblauchzehe
1Jt Senf

Salz und Pfeffer

2 ¢ Creme Fraiche
1e6. Zucchini

3 &6 Ol

10 Zwiebel

1 rote Paprika

166 Semmelbrosel
1 Bund  Basilikum

Chili

1. Marinade herstellen und flachgeklopfte

Schnitzel 1Std. in einem geschlossenen

Behalter

2. Zucchini

kocheno

darin ziehen lassen.

IN dicke Scheiben sch
em Wasser kurz blanc

neiden und In

nieren.

Gewurfelte Paprika, fein gehackte Zwiebel und 1

Knoblauchzehe in 1 EL Ol schmoren. Wlrzen,

gehackten

Basilikum und Semmelbrose

hinzugeben. Die Masse etwas abkuhlen lassen.

d. Schnitzel aus der Marinade nehmen und

abtropfen lassen. Gemusemasse auf die

Schnitzel streichen. Auf jedes Schnitzel einige

Scheiben Zucchini legen. Zusammenklappen

und feststecken.

4. 2 EL Ol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch
von beiden Seiten kurz anbraten. Mit der

Marinade und etwas Wasser abloschen. 30 min.

bel schwacher Hitze garen. Mit Creme Fraiche

binden.

Guten
Appetit!



