GRUBERIO

REZEPTE

Wir bedanken uns das Sie den Fleischklopfer
von GRUBERIO gekauft haben.

Hier finden Sie leckere Rezepte um mit dem
Fleischklopfer sofort loslegen zu kénnen.

Wir wiinschen Thnen die besten Ergebnisse und
wiirden uns tiber positives FFeedback freuen.

www.gruberio.de




WIENER SCHNI'TZEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4x Ralbsschnitzel a 160 g 300 g Semmelbrosel
4x Prise Salz 1x Packung Backfett
150 g Mehl (griftig) (Ol od. Butterschmalz)
2x Eier 1x Zitrone

ZUBEREITUNG

1

Die Schnitzel zwischen Frischhaltetolie leicht mit dem
GRUBERIO Fleischklopter klopten. Das Fleisch nun beidseitig
salzen, danach in Mehl wenden und abklopfen.

Anschliessend durch die Eier ziehen und in den Broseln wenden.

Die Schnitzel ca. 2 Finger hoch in Backfett goldgelb backen
und wihrend des Backens die Pfanne ein wenig riitteln,

damit die Schnitzel gleichmilig goldbraun werden.

Schnitzel herausheben und aut” Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Schluss konnen Sie eine Zitrone in Scheiben schneiden
und auf die Wiener Schnitzel verzieren.




PANIERTES
KRALBSSCHNITZEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4x Kalbsschnitzel 60 g Semmelbrosel
1x Prise Salz 0,510l

30 g Mehl 1x Zitrone

2x Eier

ZUBEREITUNG

1 Das Ralbsfleisch mit dem GRUBERIO Fleischklopfer
diinn klopten. Mit Salz und Zitronenschale einreiben.

Q Das Fleisch im Mehl wenden, danach 1in das verriihrte

El und zuletzt in die Semmelbrésel legen.
Das Fleisch erhilt dadurch eine Panade.

3 Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsschnitzel
1m Fett goldbraun backen.




HANCHENSCHNITZEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4x Hahnchenschnitzel 80 g Brosel

1x Prise Salz 0,25 1 Ol zum backen
80 g Mehl

1x Eler

ZUBEREITUNG

1

2

Die Schnitzel klopfen und salzen. Anschlielend das
Ileisch zuerst im Mehl, dann im verquirlten Ei und zum
Schluss in den Broseln wenden.

Die panierten Schnitzel in heiBem Ol goldbraun backen.
(1 Finger hoch das Ol in die Pfanne oder Fritteuse geben).




CHAMPIGNONSCHNITZEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4x Schweineschnitzel 1 EL Butter 1x Prise Ptefter

250 g Champignons 60 ml Weilwein 1 TL Tomatenmark

1x Zwiebel 0,125 | Rindsuppe 1 EL Petersilie gehackt
1x Knoblauchzehe 0,125 Schlagsahne

2 EL Ol 1 TL Salz

ZUBEREITUNG
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Die Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen, behutsam mit dem
GRUBERIO Fleischklopfer klopfen und mit Salz und Pfefter wiirzen.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Die Schnitzel in wenig heiem Ol beidseitig anbraten. Hitze reduzieren und
tertigbraten. Schnitzel aus der Pfanne heben und warmstellen.

Im Bratenriickstand je 1 EL Ol und Butter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin anrosten, Champignons und Tomatenmark zugeben und anschwitzen.

Mit Wein und Suppe abloschen. Schlagsahne zugiefen, Sauce cremig einkochen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schnitzel in die Sauce geben und ca. 2 Minuten ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.




RAHMSCHNITZEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4x Schweineschnitzel 300 ml Fleischsuppe
6x Prise Salz 3 EL Creme Fraiche
50 g Mehl 80 ml Schlagsahne
1x Schuss Ol zum Anbraten 2x Prise Ptefter

1x Schuss Weillwein 4x Prise Majoran

ZUBEREITUNG
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Die Schnitzel auf ca. 1 cm Hohe mit dem GRUBERIO Fleischklopfer ausklopfen,
auf” beiden Seiten salzen und in Mehl wenden.

Danach die Schnitzel in einer Pfanne mit heiBem Ol ca. 5-8 Minuten auf
beiden Seiten gut anbraten und herausnehmen.

AnschlieBend in der Pfanne mit Weilwein und
Suppe autgieBen und autkochen lassen.

Nun ebenfalls in der Pfanne mit Creme Fraiche und einem Schuss
Schlagsahne verriihren.

Mit Salz, Ptefter und Majoran kraftig wiirzen, die Schnitzel wieder in die
Ptanne zur Sauce geben und fiir weitere 15 Minuten bel schwacher
Hitze kécheln lassen.

Wir emptehlen die Rahmschnitzel mit der Sauce
mit Nudeln oder Spitzle verzehren.




