Wiener Schnitzel in Pfeffer-Knusper-Panade

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel 80 g Baconstreifen 400 g festk. Kartoffeln
50 g Kapern 2 rote Zwiebeln 2 Limetten

1 Topfchen Kresse 4 EL roter Pfeffer 4 EL weifler Pfeffer
500 g Butterschmalz 3 EL mittelscharfer Senf 2 Fier

80 g Cornflakes 250 ml Gemiisefond weifler Balsamico
Zucker, Mehl Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser gar kochen. Die
Schnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Frischhaltefolie plattieren. Die Pfeffersorten im
Morser zerstoflen. Die Cornflakes zerbroseln und mit dem Pfeffer mischen. Die Eier aufschlagen
und verquirlen. Die Schnitzel im Mehl wenden, anschliefend durch das Ei ziehen und mit der
Cornflakes-Pfeffer-Mischung panieren. Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Schnit-
zel darin knusprig ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Kartoffeln
abgieBen, schéiilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Den Speck ebenfalls wiirfeln. Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den
Speck anbraten. Anschliefend mit dem Gemiisefond abléschen und aufkochen lassen. Aus dem
Senf, Essig und Olivendl ein Dressing herstellen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Die Kapern dazugeben und mit dem heiflen Gemiisefond iiber den Salat geben. Die
Limette in Scheiben schneiden. Das Schnitzel mit dem Salat auf Tellern anrichten. Die Limette
dazu servieren. Die Kresse zupfen, iiber den Salat geben und servieren.
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