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Rezept
Kiirbisschnitzel mit Kartoffel-Wedges

Ein Rezept von Kiirbisschnitzel mit Kartoffel-Wedges, am 28.06.2026

Zutaten
1kg festkochende Kartoffeln 4EL Olivendl
3TL getrockneteitalienische Krauter Salz
80 g mittelscharfer Senf 80 g Pflanzendrink (z. B. Hafer)
70g Vollkorn-Semmelbrosel 40 g gemahlene Haselnlsse
40g Mehl Pfeffer
600 g Butternut-Kurbis 8 EL Bratol
vegane Mayonnaise und Ketchup zum
Servieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 670 kcal,38gF,14 g EW, 70 g KH

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200° Umluft vorheizen. Die Kartoffeln sehr gut mit der Gemisebiirste sdubern und in 2 cm dicke
Wedges schneiden. In einer Schiissel mit Olivendl, 2 TL getrockneten Krautern sowie Salz mischen und auf einem
Backblech verteilen. Im Ofen (oben) 30-35 Min. backen.

2. Inzwischen in einem tiefen Teller den Senf mit dem Pflanzendrink glatt riihren. Auf einem flachen Teller Semmelbrosel,
gemahlene Haselnlisse sowie die restlichen getrockneten Krauter (1 TL) mischen (eventuell auf zwei flache Teller
verteilen). Auf einem dritten, flachen Teller Mehl mit Salz und Pfeffer mischen.

3. Den Kirbis gut waschen. Vom diinnen Ende her (das ohne Kerne) 6-8 Scheiben a 6 mm abschneiden. Die Kiirbisschnitzel
zundchst im Mehl, dann in der Senfsauce und dann in den Semmelbroseln wenden. Zwei Pfannen mit je 4 EL Bratol
erhitzen. Kiirbisschnitzel von jeder Seite ca. 6 Min. bei mittlerer Hitze ausbacken, dabei wenn nétig zusatzliches Ol
zugeben. Kurbisschnitzel mit Wedges sowie Mayonnaise und Ketchup servieren.
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