DER WoR
VORKOSTER Freitags um 21:00 Uhr

Der Vorkoster — So schmecken die 90er! Alles neu, alles anders

Die 1990er Jahre waren ein Jahrzehnt voller Verdanderungen - auch fiir Bjorn Freitag:
denn in diesem Jahrzehnt begann seine Karriere als Koch. Der Vorkoster blickt zuriick
und begibt sich auf eine kulinarische Reise in die Vergangenheit. Was ist uns bis
heute von den facettenreichen Jahren geblieben?

Jagerschnitzel a la Bjorn Freitag
Rezept von Bjorn Freitag

Ein so einfacher wie beliebter Wirtshausklassiker, der gerne mit knusprigen Pommes
frites serviert wird: Das Jagerschnitzel erfreut sich nach wie vor groer Beliebtheit.

Zutaten fiir 2 Personen:
Jagersauce:

1 Schalotte

250 g Champignons
1 EL Rapsal

Salz

Pfeffer

200 ml Kalbsfond
150 g Sahne

2 Knoblauchzehe
1 Prise Paprikapulver
1 Prise Zucker

12 Bund Petersilie
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Schnitzel:

2 Kalbschnitzel aus der Oberschale
Salz

Pfeffer

4 EL Weizenmehl (Type 405)

2 Eier

1 EL Sahne

5 EL Paniermehl

4 EL Rapsol

2 EL Butter

Zubereitung
Jagersauce:

Schalotten schdlen und fein wiirfeln. Champignons putzen und in feine
Scheiben schneiden.

Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Champignonscheiben fiir etwa 3 Minuten
bei hoher Hitze anbraten und dabei gelegentlich umriihren. Zwiebelwiirfel
hinzugeben und mitbraten, bis diese glasig sind. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschliefend alles in ein separates Gefas umfiillen und
beiseite stellen.

Kalbsfond und Sahne in die benutzte Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze so
lange kocheln lassen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz hat.
Knoblauch hineinreiben und mit Paprikapulver, Zucker und Pfeffer wiirzen.
Gelegentlich umriihren. Wahrenddessen Petersilie waschen, fein hacken
und als letztes einriihren.

Sobald die Sauce im gewiinschten Maf3e eingedickt ist, die zuvor
gebratenen Pilz- und Zwiebelstiicke unterriihren.
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Schnitzel:

Die Schnitzel mit der flachen Seite des Fleischklopfers plattieren. Tipp:
Fleisch in einen Gefrierbeutel geben und dann flach klopfen — auf diese
Weise zerreiBen die Fasern des Fleisches nicht. Schnitzel von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Panierung vorbereiten: Jeweils einen Teller mit Mehl, verquirltem Ei mit
Sahne und Paniermehl bereitstellen. Die Schnitzelscheiben erst in Mehl
wenden, etwas abschiitteln, danach durch die Ei-Sahne-Mischung ziehen
und zuletzt im Paniermehl wenden.

Rapsol und Butter in einer zweiten Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen. Tipp: Um zu testen, ob das Fett hei genug ist, den Stiel eines
Holzl6ffels hineintunken. Erst wenn sich daran Bldaschen bilden, hat es die
richtige Temperatur.

Schnitzel hineingeben und unter Schwenken fiir etwa 2 Minuten von beiden
Seiten goldbraun braten.

Die fertigen Schnitzel auf einem Stiick Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Anrichten: Zundchst die Pilzsauce auf zwei Teller verteilen, dann die Schnitzel
darauflegen— so bleibt die Oberseite des Schnitzels knusprig. Nach Belieben mit
Petersilie garnieren und servieren.
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Jagerschnitzel - die ostdeutsche Variante
Rezept von Herbert Frauenberger

Diese kultige Variante des Jagerschnitzels hat in der ehemaligen DDR Tradition.
Serviert wird sie klassischerweise auf Spirellinudeln und mit Tomatensauce.

MrF ’

Zutaten fiir 4 Personen:
Tomatensauce:

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

3 EL Ketchup

2 EL Tomatenmark
5 Knoblauchzehe
200 ml Gem{iisebriihe

Jagerschnitzel:

600 g Jagdwurst
4 EL Weizenmehl (Type 405)
1 Ei
1 EL Sahne
150 g Paniermehl
- 80 ml Rapsol
AuBBerdem: 500 g Spirelli Nudeln
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Zubereitung

Tomatensauce:

Fiir die Tomatensauce Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
bei mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, bis sie glasig
sind. Ketchup und Tomatenmark dazugeben sowie Knoblauch hineinreiben.
Alles verriihren und kurz andiinsten, anschlieBend mit Briithe abléschen. Sauce
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnitzel:

Fiir die Schnitzel die Jagdwurst pellen und in 8 schrage, ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Die Panierung vorbereiten: Jeweils einen Teller mit Mehl, verquirltem Ei mit
Sahne und Paniermehl bereitstellen. Die Wurstscheiben einzeln erst in Mehl
wenden, dann in die verquirlte Eifliissigkeit geben und zuletzt panieren.

Zum Braten Rapsdl in einer Pfanne bei mittlerer Warmezufuhr erhitzen.
Panierte Wurstscheiben in die Pfanne geben und beidseitig goldbraun braten.
Die fertigen Schnitzel anschlieRend kurz auf ein Stiick Kiichentuch legen,
sodass das liberschiissige Fett abtropfen kann.

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen bis sie al dente sind.
Pasta abschiitten und moglichst rasch in tiefen Tellern anrichten. Zum
Servieren je zwei Jagerschnitzel auf die Spirellis legen und Tomatensauce
dariiber geben.

Tipp von Kultkoch Herbert Frauenberger: Die Schnitzel nicht komplett mit Sauce
bedecken, sondern nur zum Teil — so bleibt ein Grofteil der Panierung knusprig.
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