Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1,5 kg festk. Kartoffeln 500 ml Gemiisebriihe 125 ml Weilweinessig
100 ml Sonnenblumensl 1 EL Senf Salz

Pfeffer glatte Petersilie

Fiir die Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl

5 Eier Salz Pfeffer

350 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fiir den Kartoffelsalat:

Fiir den Salat die Kartoffeln mit Schale weichkochen, abgielen, kurz abkiihlen lassen Die Kalbs-
schnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel belegen und mit einem Plat-
tiereisen gleichméflig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

Die Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen.
Schnitzelrolle in den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Die etwas abgekiihlten Kartoffeln pellen.

Kartoffeln mit einem Messer oder einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden.
Gemiisebriihe erhitzen. Die Kartoffelscheiben damit iibergielen und 5 Minuten ruhen lassen.
Danach den Essig iiber die Kartoffeln verteilen, behutsam vermengen und nochmals 3 Minuten
ziehen lassen.

Zuletzt das Sonnenblumendl und Senf unterheben und den Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Bléattchen abzupfen und grob hacken Fiir die Panade
das Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrdsel in ein feines Sieb geben und auf einen
flachen Teller sieben.

Mehl auf einem grofien flachen Teller geben. Eier in eine flache Schale aufschlagen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auspacken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren.

Dazu die Schnitzel zunichst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht
abklopfen. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Bro-
seln wenden.

Zum Braten das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzl6ffelstiel
die Fetttemperatur priifen. Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz kleine Bla-
sen, ist das Fett heify genug.

Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch Schwenken der Pfanne die Oberseite des
Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen. Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden Schnitzel auf Teller geben, Zitro-
nenspalten dazulegen und den Kartoffelsalat dazu reichen.
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