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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. S�l�tgurke

2 EL Olivenöl

5 EL S�uerr�hm

2 Stk. Kohlr�bi

4 EL Senf

150 g Semmelbrösel

2 Eier

100 g Mehl

1 Stk. Zitrone

200 ml Pfl�nzenfett

2 TL  Dillspitzen geschnitten

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Pise  Pfe�er bunt g�nz

Kohlr�bischnitzel �uf s�ftigem

R�hmgurkens�l�t

20—25 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird der s�ftige R�hmgurkens�l�t zubereitet. D�für wird die Gurke

gesch�lt, entkernt und in feine Scheiben geschnitten. Mit etw�s S�lz

verfeinern und �btropfen l�ssen. D�nn mit dem Olivenöl, S�uerr�hm und

den Gewürzen gut verrühren.

2 Anschließend werden die Kohlr�bischnitzel zubereitet. D�für wird in einem

Topf leicht ges�lzenes W�sser zum Kochen gebr�cht.

3 Den Kohlr�bi sch�len und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben

�nschließend für etw� 5 Minuten im W�sser kochen l�ssen, d�mit sie

weicher werden. D�n�ch trocken tupfen.

4 Nun werden die Scheiben mit dem Senf bestrichen und mit etw�s S�lz und

Pfe�er verfeinert. D�n�ch für die P�nier drei Schüsseln füllen: Eine mit

Mehl, eine mit zwei verrührten Eiern und die letzte mit Semmelbröseln. In

der gleichen Reihenfolge werden die Kohlr�bischeiben d�rin gewendet.

TIPP :  Für mehr P�n�de k�nn der Vorg�ng mit Eiern und

Semmelbröseln �uch gerne wiederholt werden.

5 Abschließend werden die p�nierten Kohlr�bischeiben in einer Pf�nne in

Pfl�nzenfett goldbr�un geb�cken. D�n�ch mit einer Küchenrolle �btupfen.

6 Auf dem R�hmgurkens�l�t servieren und genießen.

TIPP :  Je n�ch Lust & Geschm�ck, können die Schnitzel �uch mit

Preiselbeerm�rmel�de gegessen werden.


