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Rezept
Gebratene Klossscheiben mit Schnitzel und Kompott

Ein Rezept von Gebratene Klossscheiben mit Schnitzel und Kompott, am 09.04.2024

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
4 KartoffelkloRe 2 Zwiebeln
100 g gemischte Trocken.fr[]chte (z. B. Aprikosen, 50 g Butterschmalz
Pflaumen, Birnen, Apfel, Pfirsiche) 1EL Zucker
150 ml Apfelsaft Salz
Pfeffer 400 g Schweinerlicken
2-3EL Olivendl 12 Salbeiblatter
50 ml WeiRwein 150 ml Geflugelbrihe
50g Butter

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 865 kcal

Zubereitung

Die KartoffelkloRe entweder nach Rezept oder Packungsangabe zubereiten.

Inzwischen fiir das Kompott die Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Trockenfriichte ebenfalls klein
wiirfeln. Die Halfte von dem Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren ca. 10 Min. diinsten.

Die Zwiebeln mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen, dann mit dem Apfelsaft abloschen. Die
Trockenfriichte dazugeben und offen bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Flissigkeit fast vollstandig verkocht ist.
Das Kompott mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die KI6Re in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die KloRscheiben
darin auf jeder Seite in ca. 3 Min. goldbraun und knusprig braten. Die Scheiben herausnehmen und warm halten.

Den Schweinerticken von Haut und Sehnen befreien und in ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben salzen
und pfeffern.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch und Salbeiblétter darin auf jeder Seite ca. 1 Min. braten. Fleisch und Salbei aus
der Pfanne nehmen. Den Bratansatz mit Wein und Briihe abléschen und um die Halfte einkochen lassen. Die Butter
unterriihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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In die Mitte der Teller je 1 KloRscheibe legen. Darauf abwechselnd Schnitzel, Salbei, Kompott und 2 weitere KloRscheiben
schichten. Die Schichten mit etwas Sauce betraufeln.
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