Panierte Putenschnitzel mit Spargel

Zutaten:
1,2 kg Spargel, 2 TL Salz, 1/2 TL Zucker, Butter

Spargel sorgfaltig 3 cm unter dem Kopf zu den Enden hin schalen, holziges Ende
abschneiden. Wasser mit Salz, Zucker und ein wenig Butter aufkochen und den
Spargel ca. 15 min auf sehr kleiner Flamme garkochen.

Ausgelassene Butter oder Sauce Hollondaise zu dem Spargel reichen.
Zutaten:

4 Stk. Putenschnitzel, 1-2 Eier, ca. 200 g Mehl, ca. 400g Semmelbrésel, Butterschmalz
oder Ol, Salz, etwas Pfeffer

Die Putenschnitzel mit einem Fleischklopfer zwischen zwei Frischhaltefolie vor-
sichtig plattieren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Putenschnitzel erst im Mehl, dann in verquirltem Ei und danach in den Semmelbro-
sel wenden. Panade andrucken.

In einer Pfanne reichlich Butterschmalz oder Ol erwdrmen und langsam die pa-
nierten Putenschnitzel goldbraun von beiden Seiten braten.

Zu diesen Klassiker werden Salzkartoffeln gereicht.
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