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MANDEL-SCHNITZELCHEN AUF SPINAT

Zutaten fur 2 Personen:

4 Schweineschnitzel a 50 g oder Putenschnitzel
4 getrocknete Tomaten

40 g gemahlene Mandeln

1 Ei

400 g Tiefkihl-Blattspinat

2 EL Speisedl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss gemahlen

Zubereitung:

Die Schnitzel abwaschen und abtupfen. Die getrockneten Tomaten fein hacken und
mit den gemahlenen Mandeln und etwas Pfeffer auf einem Teller mischen.

Das Ei auf einem anderen Teller verquirlen.

Das Schnitzel erst im Ei und dann in der Tomaten-Mandel-Mischung wenden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Nun die Schnitzel darin bei schwacher Hitze

10 Minuten goldbraun braten.

Inzwischen den Spinat in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze unter Rihren
auftauen lassen. Mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss herzhaft abschmecken.

Die kleinen Schnitzel mit Spinat auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!

Rezept von: Gabriele Lieske, Twistringen
Noch mehr leckere Rezeptideen finden Sie hier: www.buschmann-wurst.de



