Jagerschnitzel nach DDR-Art

Portionen

4 Personen

Beschreibung

Ein klassisches DDR-Gericht aus fingerdicken, panierten und goldbraun gebratenen
Jagdwurstscheiben.

Zutaten

4 Scheiben Jagdwurst, etwa fingerdick
3 EL Weizenmehl Type 405
1 Stiick Ei, GroRe M

75 g Paniermehl

500 g Spirelli-Nudeln

1 Stiick Zwiebel

3 EL Butter

2 EL Tomatenmark

100 ml Gemiisebrihe

200 g Tomatenketchup

2 EL Butterschmalz

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

1 Prise Zucker, optional

1 TL Essig, optional

Zubereitung

1. Alle Zutaten bereitstellen und drei flache Teller fir die Panierstral3e vorbereiten.

Die Jagdwurst in ungefahr 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, falls sie noch nicht
vorgeschnitten ist. Die Jagdwurstscheiben mit Kiichenpapier trocken tupfen, damit die
Panade besser haftet. Zwei Essloffel Mehl auf den ersten flachen Teller geben. Das Ei
auf den zweiten Teller aufschlagen und mit einer Gabel griindlich verquirlen. Das
Paniermehl gleichmafig auf dem dritten Teller verteilen.

2. Die Jagdwurstscheiben zuerst von beiden Seiten im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl
vorsichtig abklopfen. Die bemehlten Scheiben anschlieRend vollstandig durch das
verquirlte Ei ziehen. Die Scheiben zuletzt im Paniermehl wenden und die Panade
vorsichtig andriicken. Die fertig panierten Jagdwurstscheiben auf einen sauberen Teller
legen.

3. Einen grof3en Topf mit reichlich Wasser fur die Nudeln aufsetzen. Das Wasser zum
Kochen bringen und kréftig salzen. Die Spirelli in das kochende Wasser geben und nach
Packungsanweisung bissfest garen.

4. Wahrend die Nudeln kochen, die Zwiebel schéalen und in kleine Wurfel schneiden. Die
Butter in einem kleinen Topf oder einer tiefen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Die
Zwiebelwurfel in die geschmolzene Butter geben und zwei bis drei Minuten glasig
dinsten. Den verbleibenden Essléffel Mehl Uber die Zwiebeln streuen und griindlich
einrthren. Das Tomatenmark hinzufiigen und unter Rihren ungeféhr eine Minute
mitrosten. Die Gemusebriihe nach und nach angie3en und dabei kréftig rihren, damit
keine Klimpchen entstehen.



5. Den Tomatenketchup in die So3e einriihren. Die Tomatensof3e einmal aufkochen und
anschlieBend bei niedriger Hitze ungefahr finf bis zehn Minuten sanft kécheln

lassen. Die SofR3e regelmafig umrihren, damit sie nicht am Topfboden ansetzt. Die
Tomatensol3e mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Fir eine leicht si3-saure
Note nach Geschmack eine Prise Zucker und etwas Essig einrihren.

6. Das Butterschmalz in einer gro3en Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die panierten
Jagdwurstscheiben vorsichtig in die heil3e Pfanne legen. Die erste Seite ungeféhr zwei
bis drei Minuten goldbraun und knusprig braten. Die Scheiben vorsichtig wenden und die
zweite Seite ebenfalls goldbraun ausbacken. Die fertigen Jagerschnitzel aus der Pfanne
nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

7. Die gegarten Spirelli in ein Sieb abgieRen und gut abtropfen lassen. Die Spirelli

auf vorgewarmte Teller verteilen und die Tomatensof3e dariiber oder daneben geben.
Jeweils ein paniertes Jagerschnitzel zur Pasta legen und das Gericht sofort heil3
servieren.



