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Rezept
Raclette-Schnitzelpfannchen

Ein Rezept von Raclette-Schnitzelpfannchen, am 09.04.2024

Zutaten
Fiir die Schnitzel
4 Zweige Thymian 1/2 Bio-Zitrone
1TL mittelscharfer Senf 1EL Olivenol

Salz Pfeffer

500 g dunne Kalbsschnitzel
Fiir das Gemiise

150 g Zuckerschoten Salz

100 g Kirschtomaten 500 g Raclettekase (in Scheiben)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 595 kcal, 40 g F,55 g EW, 3 g KH

Zubereitung

]_. Den Thymian abbrausen und trocken schiitteln, ein paar Zweigspitzen fiir die Garnitur beiseitelegen, vom Rest die
Blattchen abzupfen. Zitrone heild waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Alles mit
dem Senf und Olivendl verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schnitzel in GréRe der Pfannchen zuschneiden und
mit der Wiirzmischung griindlich vermischen.

2. Die Zuckerschoten waschen und die Enden abschneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Darin die
Zuckerschoten ca. 2 Min. sprudelnd kochen lassen. In ein Sieb abgiefen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die
Zuckerschoten schrag in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Kirschtomaten waschen, je nach Grofie vierteln oder halbieren,
mit den blanchierten Zuckerschoten mischen.

3. Jeweils ein wenig Gemusemischung in die Pfannchen geben und mit je 1 Schnitzelchen und etwas Raclettekase belegen.
Alles im heiRen Gerét ca. 8 Min. erhitzen, bis der Kése geschmolzen und leicht gebrdunt ist. Zum Schluss mit dem
beiseitegelegten Thymian garnieren und noch mit etwas Pfeffer abschmecken.
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