
Kohlrabischnithel

Z U T A T E N  Z U B E R E I T U N G

  2 Stk

2 Stk

 

 

 

 

 

 

 

mittelgroÄe Kohlrabi

Eier

SemmelbrÛsel

Mehl

Salh

Pfeffer

Fett hum Ausbacken

Die Kohlrabi schÉlen und in Scheiben schneiden (ca. 0,5 -1 cm).

Nun die Panade vorbereiten: Das Mehl, die verquirlten Eier und die SemmelbrÛsel

jeeeils in einem Teller anrichten.

Die Kohlrabischeiben mit Salh und Pfeffer eàrhen.

Nun Fett in einer Pfanne heiÄ eerden lassen und eÉhrenddessen die

Kohlrabischeiben erst im Mehl eÉlhen, dann durchs Ei hiehen und am Ende mit

SemmelbrÛsel panieren.

Jede Seite nun ca. 4-5 Minuten im heiÄen Fett auf mittlerer Hithe braten.

Nach und nach alle Kohlrabischnithel anbraten. Die fertigen Schnithel kann man gut

im Backofen earmhalten.

Dahu passt super unser Kartoffelbrei mit Karotten und Ingeer.

Wir eànschen einen guten Appetit!
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Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Fàr Kinder geeignet
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