Schnitzel Wiener Art

4 Stk. Schnitzel 150 g Mehl 4 Eier
150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz 1 Zitrone
Wasser FEiswiirfel Salz

Fine grofie Schiissel zur Hélfte mit Wasser und Eiswiirfeln fiillen, die Schnitzel hineinlegen und
10 Minuten im Eiswasser liegen lassen.

Anschlieflend herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Die Eier aufschlagen und mit einer Gabel in einer Schiissel so verkleppern, dass diese gemischt
sind, aber nicht die komplette Struktur des Eiweifles zerstort ist.

Anschlielend die Schnitzel erst in Mehl, dann im verklepperten Ei und zuletzt in Semmelbréseln
wenden. Dabei die Schnitzel in den Semmelbroseln schwenken und diese nicht zu fest andriicken.
Die Schnitzel nacheinander in einer groflen, beschichteten Pfanne, bei mittlerer Hitze, in heilem
Butterschmalz schwimmend braten. Dabei die Pfanne gleichméiflig, vorsichtig schwenken, damit
die Schnitzel stetig mit heiflem Butterschmalz iibergossen werden und soufflieren.

Sind die Schnitzel ringsum goldbraun knusprig gebraten, aus der Pfanne nehmen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit Salz wiirzen und mit Zitronenspalte servieren.

Als Beilage passen hervorragend hausgemachter bayerischer Kartoffelsalat oder Kartoffelrosti.
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