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Rezept
Geflillte Schnitzel mit Frischkase & Niissen

Ein Rezept von Gefiillte Schnitzel mit Frischkase & Nlissen, am 09.06.2026

Zutaten
1 Zwiebel (40 g) 1/2 Sellerieknolle (200 g)
2EL Rapsol 1 kleiner Apfel
2 EL Walnusskerne (20 g) 1Zweig Salbei
1EL Rosinen 50g Frischkase (5 % Fett)
Jodsalz Pfeffer
500g Brokkoli 2 dicke Schweineschnitzel (a 00 g)
100 ml Gefligelbriihe 4 Zahnstocher zum Fixieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 505 kcal

Zubereitung

Die Zwiebel abziehen und hacken. Den Sellerie putzen, schilen und wiirfeln. 1 EL Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Die Zwiebel- und Selleriewiirfel darin anbraten.

Den Apfel schélen, das Kerngehause ausstechen und den Apfelin kleine Stifte schneiden. Niisse hacken. Salbei waschen,
trockenschiitteln und die Blatter fein hacken.

1 EL Niisse mit Rosinen, Frischkase, Apfelstiften und Salbei verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Unter den Sellerie
rihren. Abklhlen lassen.

Den Brokkoli waschen, putzen und in Rdschen teilen. In die Schnitzel eine Tasche schneiden. Innen und auften mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Sellerie-Apfel-Masse in die Taschen fiillen. Mit Zahnstochern verschlieBen. 1 EL Ol erhitzen und
die Schnitzel darin von jeder Seite 3 Min. braten. Mit Briihe abléschen.

Den Brokkoli mit in die Briihe geben und zugedeckt 15 Min. dlinsten. Die Roschen herausnehmen, mit 1 EL Niisse
bestreuen. Zu den Schnitzeln servieren. Dazu schmecken Kartoffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-schnitzel-mit-frischkaese-nuessen-6408 Seite 1



	Gefüllte Schnitzel mit Frischkäse & Nüssen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


