Wiener Schnitzel mit Pommes frites und Ketchup

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 1 Zitrone 3 Eier

200 g Butterschmalz 50 g Butter 150 g Semmelbrosel
50 g Mehl 2 EL edelsiifles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

500 g grofle festk. Kartoffeln Pflanzenol Salz

Fiir den Ketchup:

100 ml Tomatenketchup 4 Fleischtomaten 3 EL Tomatenmark
1 Zitrone, davon Saft Chilipulver Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen. Eier leicht
verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Semmelbrosel mit etwas Paprikapul-
ver mischen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln eine Panierstrafle bereitstellen.

Schnitzel plattieren, sodass das Fleisch eine Dicke von 1-1,5 cm bekommt. Dann das Fleisch fiir
eine Minute in eine Schale mit Wasser legen, anschliefend nur kurz abtropfen lassen und direkt
in Mehl wenden. Anschlieend im Ei und in den Broseln panieren. Brosel nicht andriicken.
Butterschmalz und Butter in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel hineinlegen und die Pfanne schwen-
kend bewegen. Das Schnitzel ist fertig, wenn sich die Panierung deutlich sichtbar vom Schnitzel
abhebt und goldbraun ist. Vorsichtig aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller mit Kiichen-
papier legen. Zitrone vierteln und zum Schnitzel reichen.

Fiir die Pommes frites:

Fritteuse vorheizen.

Kartoffeln schélen und in gleichméfBige Stifte schneiden. Kartoffeln fiir ca.

3-5 Minuten in das heifle Fett geben, dann herausnehmen und fiir 10 Minuten ruhen lassen.
Anschlielend wieder in das heifle Fett geben und goldgelb frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Pommes in eine grofie Schiissel geben, mit Salz wiirzen und
schwenken.

Fiir den Ketchup:

Ketchup mit Tomatenmark in ein hohes Gefafl geben. Tomaten enthéuten, vierteln, zum Ketch-
up geben und mit einem Piirierstab fein mixen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Chilipulver
abschmecken.
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