Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
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GU Rezepte
Rezept
Geschnetzeltes mit Apfeln
Ein Rezept von Geschnetzeltes mit Apfeln, am 09.06.2026
Zutaten
1 Schweineschnitzel (ca. 125 g)
Pfeffer 1TL
1 rote Zwiebel 1
1EL frisch gepresster Zitronensaft 11/2EL
50g Sahne 50 ml
2EL Calvados (franz. Apfelschnaps, ersatzweise 1/2
Sherry) 17L
Rezeptinfos

Salz

Mehl

Apfel (z. B. Boskop)
Butterschmalz
Gemiusebriihe

Y4 Bund Schnittlauch

Meerrettich (aus dem Glas)

Portionsgrofe Fir 1 Person | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.

570 kcal

Zubereitung

1. Das Schnitzel in schmale Streifen schneiden, salzen, pfeffern und mit dem Mehl mischen. Die Zwiebel schalen und langs
achteln. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehause entfernen, die Viertel in ca. 2 cm schmale Stiicke schneiden und

sofort mit dem Zitronensaft mischen.

2. Die Halfte Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin andiinsten. Apfel dazugeben und 2-3

Min. mitbraten, dann beides aus der Pfanne nehmen.

3. Das Ubrige Butterschmalz in derselben Pfanne heily werden lassen, das Fleisch darin in ca. 3 Min. braten, dabei riihren,
dass es nicht anbrennt. Sahne, Brithe und Calvados dazugieRen und bei mittlerer Hitze 3 Min. kochen lassen.

4_ Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Meerrettich in die Sauce riihren,
Apfel und Zwiebel zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 2-3 Min. kochen lassen. Mit Schnittlauch bestreuen

und zu Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei essen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/geschnetzeltes-mit-aepfeln-9438
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