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‘. mit Globus

Kalbsschnitzel in '
Morchel-Eihiille

Friihlingssalat mit jungem Spinat, Aapass
) = GIOOUS

Kresse, Sprossen und Kernen ==



Zutaten: At

4 Eier :
80 g geriebener Parmesan 30 Min.

2 EL Butterschmalz
it e Schwierigkeitsgrad
1 EL Senf

80 ml natives Rapsdl :
2 EL Bérlauchpesto Schauen Sie das

passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!
www.youtube.de/_GlobusGermany

1 Packung Spinatsalat
1 Schale Gartenkresse
1 Schale Sprossen
(Radieschen oder Alfalfa)
6 EL Salat-Kerne-Mix
1 EL natives Rapsol
10 g getrocknete Morcheln
4 Kalbsschnitzel 2 80 g
(Oberschale oder Riicken-Lachs)
Salz, weiBer Pfeffer
60 g Mehl

Daen posst: Weilnein

Zubereitung:
Salat Kresse und Sprossen waschen und trockn R

In einer Pfanne die Kerne mlt etwas OI ros
abkiihlen Iassen : T

Morcheln in warmem Wasser einweichen; kleinschneiden und griindlich von Sand
oder Unremhelten befreien. Morcheln sehr fem schnelden und gut abtrocknen.
Kalbsschnitzel, falls notwendig, etwas plattleren

Salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Uberschussnges Mehl abklopfen.

Eier und Parmesan schaumig riihren. Morchelstuckchen unterruhren

Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. '

Die bemehlten Schnitzel durch die Eimasse ziehen und in die Pfanne geben.
Schnitzel auf jeder Seite ca. 2—3 Minuten langsam garen, bis sie goldbraun sind.
Fiir die SalatsoBe: Essig, Senf, 1, Pesto und Gewiirze grundllch mischen .
und abschmecken.

Salate anrichten und mit der SalatsoBe begleBen Schnitzel, Kerne, Kresse und
Sprossen obenauf dekorieren. -




