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TomatenTomatenTomatenTomaten----KäseKäseKäseKäse----SchnitzelSchnitzelSchnitzelSchnitzel    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 40 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 4 
 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1 . D ie W alnüsse in  einer Pfanne ohne F ett 

anrösten . D ie Schalotte schälen  und fein  
hacken. D ie getrockneten  Tomaten w ürfeln. 

2 . Etw as E inlegeöl der Tomaten in  einer 
Pfanne erhitzen und die Schalotte darin  
andünsten . Aus der Pfanne nehmen und m it 
Tomaten, N üssen und zerbröckeltem  
Z iegenkäse m ischen. M it Salz, Pfeffer und 
Basilikum  würzen. 

3 . D ie Schnitzel flach klopfen  und eine Tasche 
hineinschneiden. D ie Füllung in  die Tasche 
fü llen  und die Schnitzel m it Holzspießen 
verschließen . M ehl, verquirlte E ier und 
Paniermehl auf 3 verschiedene Teller geben 
und die Schnitzel nach einander darin 
w enden. 

4 . D as Ö l in  einer Pfanne erhitzen und die 
Schnitzel darin  von jeder Seite etw a 5 
M inuten goldbraun braten . D azu passt 
gedünstetes G emüse. 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     
⋅ 2 EL  gehackte 

W alnüsse 

⋅ 1 Schalotte 

⋅ 6 getrocknete Tomaten 
in  Ö l 

⋅ 100 g Z iegenkäse 

⋅ Salz 

⋅ Pfeffer 

⋅ 1 TL  getrocknetes 
Basilikum  

⋅ 4 Schw eineschnitzel 

⋅ 4 EL  M ehl 

⋅ 2 E ier 

⋅ 100 g Paniermehl 

⋅ 2 EL  Pflanzenöl 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


