Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Piiree und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 200 g 1 Zitrone 2 Fier

200 g Butterschmalz 150 g Mehl 150 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Butter 100 ml Sahne
1 Muskatnuss 20 g Kiimmel Salz, Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

% Salatgurke 150 ml saure Sahne 2 EL Ol

1 EL Essig 1 Bund frischer Dill Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Schnitzel waschen, trockentupfen und mit
einem Plattiereisen platt klopfen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln
schélen, in kleine Stiicke schneiden und etwa zehn bis zwolf Minuten in gesalzenem Wasser mit
dem Kiimmel kochen. Die Kartoffeln abgieflen, stampfen, Butter und Sahne dazu geben und
vermischen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Eier aufschlagen
und mit dem Schneebesen verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die zerkleinerte Sem-
melbrosel, die Eier und das Mehl in jeweils eine flache Schale geben. Die Schnitzel erst mit
dem Mehl, dann mit dem FEi und zuletzt mit den Semmelbréseln panieren. Anschlieend die
Schnitzel in Butterschmalz von beiden Seiten fiir etwa fiinf Minuten pro Seite anbraten. Dabei
die Schnitzel sténdig mit dem fliissigen Fett {ibergieBen, um eine knusprige Panade zu erhalten.
Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf ein Kiichenkrepp geben, damit das iiberschiissige
Fett aufgesogen wird. Fiir den Gurkensalat die Salatgurke schélen, halbieren, entkernen und in
diinne Scheiben schneiden. Den Dill kleinhacken. Die saure Sahne mit dem Essig, dem Ol und
dem Dill vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit den Gurken vermengen.
Das Schnitzel mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten. Die Zitrone vierteln und dazulegen.
Den Gurkensalat separat dazu servieren.
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