Wiener Schnitzel

Fiir 4 Personen:

4 diinne Kalbs-Schnitzel a 120 g 250 g Butter 3 altbackene Brétchen

3 Eier Salz 1 - 2 EL geschlagene Sahne
4 - 6 EL Mehl Pfeffer 2 Zitronen

Zuerst die Butter klaren. Dafiir die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und bei geringer
Hitze kocheln lassen, bis sich die weiflen Molketeilchen am Topfboden und auf der Oberflache
absetzen und die Butter klar aussieht. Die Molke von der Oberfléiche abschopfen, dann die But-
ter vorsichtig in einen anderen Topf abgieflen.

Die Brotchen auf einer Haushaltsreibe fein reiben oder im Blitzhacker fein mahlen. Die Eier
verschlagen, mit Salz wiirzen und geschlagene Sahne locker unterheben.

Brosel, Mehl und Ei jeweils in eine flache Schale oder auf einen grofien Teller geben.

Die Kalbs-Schnitzel zwischen zwei Bogen Klarsichtfolie oder einem aufgeschnittenen Gefrierbeu-
tel mit einem Plattiereisen oder einer Stielkasserolle hauchdiinn klopfen.

Geklédrte Butter in 2 groflen Pfannen aufschdumen lassen (die Butter hat die richtige Tempera-
tur, wenn eine kleine Menge hineingestreute Semmelbrosel goldbraun wird).

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nacheinander in Mehl, verschlagenem Ei und Broseln
wenden und in der heiflen Butter von beiden Seiten goldbraun braten, dabei die Pfannen immer
wieder kriftig riitteln und die Schnitzel ab und zu mit der Butter iibergieen. Die Schnitzel auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zitronen vierteln und dazu servieren.

Dazu passt Kartoffelsalat.

Tipp:

Besonders hiibsch sieht es aus, wenn Sie die Zitronen mit Zick-Zack- Schnitten halbieren und
jedem Gast ein Zitronen-Kroénchen zum Schnitzel servieren.
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