WILD

KUCHE

Brauereigasthof zum Kuchlbauer, Abensberg Ilu &)

Das Traditionswirtshaus des Abensberger Weiss-
bierbrauers Kuchlbauer im Herzen der Abensberger
Altstadt hat seit Mai 2020 seine Tiiren wieder

gedffnet.

Die Pdchter Alexandra und Thomas Dax| mit
Familie und Belegschaft laden zu einem kulinarischen
Erlebnis unter bayerischer Gastfreundschaft und
Herzlichkeit in die neu renovierten Wirtsstuben ein.
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Brauereigasthof

\-K.EMML
Hotel & Restaurant - Abensberg

Zutaten

600 g Rehschnitzerl
Salz,
Pfeffer

(rot aus der Muhle)

1-2 TL Thymian getrocknet

3-4 Stiick Eier verquirlt
200 g Mehl
200 g Brosel
50 g Haselnusskerne
grob gemahlen
Pflanzenol
150 g Butterschmalz
1 groRen Sellerie
125 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskat
400 g Rosenkohl
30 g Butter

etwas Gemiusefond

Rehschnitzel auf Selleriepiiree mit
Rosenkohlbldtter

Rezept von Kiichenchef Thomas Daxl
aus dem Brauereigasthof Zum Kuchlbauer in Abensberg

Zubereitung

Fur die Rehschnitzel auf Wiener Art das Fleisch auf beiden Seiten sanft mit
dem Fleischklopfer etwas flachklopfen.

Mit Salz und rotem Pfeffer aus der Mihle wiirzen. Mehl, verquirlte Eier und
Semmelbrosel zum Panieren vorbereiten.

Geben Sie in die Eier den Thymian hinzu, damit die Schnitzel eine aromatische
Note erhalten.

Nun zuerst die Rehschnitzel in Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier
ziehen und zum Schluss in den Semmelbréseln mit Haselnlissen panieren.

In einer tiefen Pfanne das Butterschmalz gemeinsam mit dem Pflanzenfett
erhitzen.

Sobald das Fett heil} ist, die panierten Schnitzel einlegen und fir ca. 10-15
Minuten frittieren.

Die Schnitzel dabei haufig wenden, damit sie schon soufflieren.

Sobald die Panier goldbraun ist auf dem Klichenkrepppapier abtropfen lassen
und die Rehschnitzel auf Wiener Art gleich servieren.

Den Sellerie putzen und in grofle Wiirfel schneiden, dann blanchieren bis er
weich ist, dann Wasser abschitten und abdampfen lassen.

Im warmen Zustand mit Butter plrieren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Rosenkohl putzen und einzelne Blatter abzupfen.
Blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

In Butter anbraten und mit Salz, Pfeffer abschmecken und etwas Gemiuisefond
aufgielRen.

Guten Appetit!



