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Zitronenschnitzel
mit jungem Spinat und Pinienkernen

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Zitronenschnitzel

2 kleine Hahnchenbrustfilets ohne Haut
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

2 EL Weizen- oder Dinkelmehl

1 EL Olivendl

75 ml weilier Portwein

50 ml Zitronensaft, frisch gepresst

40 g kalte STERNENFAIR Butter, gewdirfelt

Fiir den Blattspinat mit Pinienkernen
250 g frischer junger Blattspinat

1 EL Pinienkerne

1 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

10 g STERNENFAIR Butter

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zum Anrichten
4 - 6 frische Zitronenfilets, ausgeldst und klein geschnitten

1. Den Blattspinat putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Das Hahnchenfleisch
leicht quer in diinne Scheiben schneiden. Beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
etwas Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen.

2. Fir die Zitronenschnitzel das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Hihnchenschnitzel
beidseitig je 1 - 1,5 Minuten scharf anbraten. Dann mit dem Portwein abléschen und das
Fleisch aus der Pfanne nehmen. Den Zitronensaft zugeben und aufkochen. Die kalte
Butter nach und nach unterriihren und so die Sauce binden. Die Zitronensauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die angebratenen Hdhnchenschnitzel in die Zitronensauce
legen und sanft nachziehen lassen, bis das Fleisch vollstandig durchgegart ist.

3. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rdosten und aus der Pfanne nehmen.
Das Olivendl und die Butter in die heil3e Pfanne geben. Die Knoblauchzehe andriicken und
mit dem Spinat zugeben. Die Pfanne mit einem Deckel verschlieen und den Spinat in
wenigen Minuten zusammenfallen lassen. Danach die ger6steten Pinienkerne
untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Blattspinat mit Pinienkernen auf Teller anrichten. Darauf die Zitronenschnitzel
legen, mit Zitronenfilets garnieren und mit reichlich Zitronensauce betraufeln.
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Tipp
Statt mit weilem Portwein schmecken die Zitronenschnitzel auch gut mit WeilRwein, dazu
die Sauce mit etwas Honig abschmecken.

Dazu passen super knusprig gebratene Rosmarinkartoffeln!

Gutes Geﬁ'nﬂen und einen ﬂufen ﬂppeﬁf witnseht Yhmen

Irmi Rumberger und das sternenfair Team



