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Schnitzel salzen und pfeffern und mit Senf bestreichen. In einer
Pfanne mit der Butter-Ol Mischung scharf auf beiden Seiten
anbraten und anschlieBend aus der Pfanne heben. In dem
Bratenrlickstand das geputzte und klein geschnittene Gemise
kurz anbraten und mit Wasser abléschen. Die Schnitzel zum
Gemolse in die Pfanne geben. AnschlieBend ca. 1 Stunde weich
dlnsten. Die Schnitzel aus der Pfanne heben und das GemlUse
mit dem Saft plrieren. Mit Sauerrahm, Senf, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Flr die Spatzle das Mehl in eine groBere Schissel fullen und eine
Mulde in die Mitte driicken, Eier, Wasser und Salz zu einem
zdhen, klebrigen Teig verrihren.

In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.
Spatzle Aufsatz auf den Topf geben und den Teig ins Wasser
dricken. Wenn die Spéatzle gar sind, steigen sie an die Oberflache
und kénnen abgeschoépft werden. In Eiswasser abschrecken und
dann in einer Pfanne mit Butter erwarmen.

ZUTATEN

4 Stk. Rindschnitzle
30 g Butter

2 ELOL

Salz

Pfeffer

2 EL Senf

1 Zwiebel

4 Stk. Karotten

Y2 Sellerieknolle
Spatzle

500 g Mehl

3 Ei(er)

ca. 150 ml Wasser
10 g Butter, geschmolzene

Salz
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