Kochen mit Klausi

Spargel zu Hadhnchenschnitzel &

Rosmarin-Gemusekartoffeln

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1Kkg neue Kartoffeln, 2-3 Zwiebeln, 500 g Paprika-Mix, Salz, Pfeffer,
- getr. Rosmarin, Olivendl, 1 kg Spargel, 1 EL Zitronensaft, Zucker,

- 400 g Hahnchenschnitzel, Mehl, Eier, Semmelbrdsel, Butterschmalz

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen u. langs vierteln. Zwiebeln achteln, Paprika ent-
kernen u. grob wirfeln. Alles mit 10 EL Olivendl, Salz, Pfeffer u. Ros-
marin vermischen, 30 Min. ziehen lassen u. auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C 90 Min. garen,
zwischendurch 2 x mal wenden.
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2. Spargel schéalen, Enden abschneiden u. mit Salz, Zucker u. Zitronen-
saft gewurzt im Dampfgarer 20 Min. garen.

3. Schnitzel beidseitig salzen, pfeffern u. in Mehl walzen. Durch das

verquirlte Ei ziehen u. in Semmelbrdsel wenden. Panade andriicken
u. Schnitzel in heilBem Butterschmalz goldgelb backen.

Tipp des Chaoten:
Spargel mit Bratfett betriufelt zu den Beilagen servieren!
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