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Paprikaschnitzel

Personen: 4 Zeit: 30 Minuten

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

1.Die Schnitzel klopfen und mit Salz, Pfeffer und

4 Schnitzel (Kalb, Schwein,
Hihnchen oder b Paprikapulver wiitzen.
chen oder Pute

. 2.Danach in Mehl wenden.
Salz, Pfeffer

3.Zwiebel und Knoblauch fein hacken und die

Paprikapulv -
wpriapuiver Paprika in Streifen schneiden.

+ 4 EIMehl 4 Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen

+ 2 EL Butterschmalz und die Schnitzel von beiden Seiten scharf

o 1groe Zwiebel anbraten. Danach herausnehmen und

« 3 Paprika beiscitelegen.

« 2 Knoblauchzehen 5.Im Bratfett die Zwiebel und den Knoblauch glasig

2 El Tomatenmark diinsten, dann die Paprikastreifen dazugeben und

. kurz mit bracen.
100 ml Rotwein

6.Das Tomatenmark einrithren, mit Wein

1 Dose Tomaten (stiickig)
abloschen etwas cinkochen lassen und die
200 ml Brithe

stiickigen Tomaten aus der Dose hinzufiigen.
o 1 El Ajvar . " ..

] 7.Mit der Brithe abléschen.
Pommes nach Belieben

8. Ajvar dazugeben.

9.Das Paprikapulver unterrithren, alles gut
vermengen und die Schnitzel wieder in die Sauce
legen.

10.Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1. Bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten schmoren
lassen, bis das Fleisch schén zare ist.

TIPP: 12.Schnitzel mit der Paprikas:

ce und den Pommes

servieren.



