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Rezept
Scharfe Kohlrabischnitzel
Ein Rezept von Scharfe Kohlrabischnitzel, am 09.04.2024
Zutaten
2 Eigelbe 1TL Senf
etwas Zitronensaft Salz
Pfeffer 1Prise Zucker
250 ml Rapsol 1 fein gewiirfelte Schalotte
1Bund gehackte Frihlingskrauter 2EL Kapern
100g Naturjoghurt 3 Kohlrabiknollen
Salz 2 Eiweilde
Pfeffer ca. 8 EL Semmelbrosel
1-2 TL turkischer Plattchenpaprika (Pul biber) Rapsol zum Braten
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
Pro Portion Ca. 735 kcal

Zubereitung

1. Eigelbe mit Senf, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker in einen hohen Rihrbecher geben und verquirlen. Nach und nach
das Ol mit einem Pirierstab kréaftig untermixen, bis eine dicke Mayonnaise entstanden ist. Schalottenwiirfel, Krduter,
Kapern und Joghurt unterriihren. Bis zum Servieren kalt stellen.

2. Die Kohlrabi schélen und in ca. 0,5 cm breite Scheiben schneiden. In wenig Salzwasser ca. 3 Min. vorkochen.

3. EiweilRe verquirlen, salzen und pfeffern. Semmelbrosel und Pul biber mischen. Kohlrabischeiben im Eiwei?, dannim
Broselmix wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin portionsweise beidseitig goldbraun ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit der Remoulade servieren.
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