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Rezept
Schweineschnitzel mit Fenchelgemiise

Ein Rezept von Schweineschnitzel mit Fenchelgemiise, am 10.04.2024

Zutaten
400 g dinne Schweineschnitzel 3 Fenchelknollen (900 g)
1 Knoblauchzehe 3 Frihlingszwiebeln
2EL Olivendl 2EL Schmand oder fettreduzierte Créme fraiche
Salz Pfeffer
1TL getrockneter Thymian (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal

Zubereitung

1. Die Schnitzel kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Den Fenchel putzen, waschen, halbieren, den Strunk
herausschneiden und die Fenchelhélften quer in diinne Streifen schneiden. Den Knoblauch schéalen und in diinne
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.

2. 1 EL Olin einer Pfanne erhitzen und die Schweineschnitzel darin bei starker Hitze von jeder Seite 2 Min. scharf anbraten.
Salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3. Ubriges Ol in der Pfanne erhitzen und Knoblauch und Friihlingszwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 1 Min. andiinsten.
Fenchel dazugeben und 2-3 Min. mitbraten, dann noch ca. 5 Min. bei schwacher Hitze zugedeckt diinsten. Den Schmand
unterriihren. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit Thymian abschmecken. Das Fleisch zusammen mit
dem Gemlise servieren.
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