Wiener Schnitzel mit gekrdutertem Kartoffel-Salat

Fiir das Pesto:

30 g gem. Krauterblatter 50 g Petersilie) Salz
1 EL gerost. Mandelbléttchen 41 kl. Knoblauchzehe (Scheiben) 1 Msp. fein gerieb. Ingwer
1 Msp. Zitronen-Abrieb 50 ml Hiihnerbriihe 5 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir den Salat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine rote Zwiebel
350 ml Hithnerbriihe 3 EL Weiflweinessig 12 TL Dijon-Senf

mildes Chilisalz Zucker 2 Friithlingszwiebeln

2 Blatter Endiviensalat 5 Radieschen

Fiir die Schnitzel:

2 Eier 1 EL Sahne frisch gerieb. Muskatnuss
120 g Weiibrotbrosel 80 g Panko 80 g doppelgriffiges Mehl
8 kl. diinne Kalbsschnitzel Salz Pfeffer

150 g Butterschmalz 1 unbehandelte Zitrone

Fiir das Pesto die Kriuter waschen und trocken tupfen. Die Petersilie waschen und in kochen-
dem Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Mit den Hénden das iibrige Wasser ausdriicken und die Blétter klein schneiden.

Die iibrigen Kriuter fein hacken. Petersilie und Kriuter mit Mandelbléttchen, Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale in den Blitzhacker geben. Brithe und Ol hinzufiigen, alles mit Chilisalz
wiirzen und zu einer feink6rnigen Paste piirieren.

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 40 Minuten weich garen.
Abgieflen, kurz ausdampfen lassen und moglichst heifl pellen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf
in einem hohen Riihrbecher mischen, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und 1 Hand-
voll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer untermixen. Das Dressing nach und nach unter die
Kartoffelscheiben mischen, sodass die Fliissigkeit vollstindig gebunden ist. Anschliefend die
Zwiebelwiirfel mit etwa 3 EL Pesto (Rest anderweitig verwenden) untermischen und den Salat
nochmals abschmecken.

Fiir die Schnitzel die Eier in einem tiefen Teller mit der Sahne verquirlen und mit 1 Prise Mus-
katnuss wiirzen. Weiflbrotbrosel und Panko mischen und wie das Mehl ebenfalls in einen tiefen
Teller geben.

Die Kalbsschnitzel mit etwas Wasser besprenkeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schnit-
zel nacheinander zuerst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann durch die
Eier-Sahne-Mischung ziehen und zuletzt in der Broselmischung wenden, ohne diese zu fest an-
zudriicken.

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin bei mittlerer
Hitze zuerst auf einer Seite goldbraun backen. Dann wenden und, falls nétig, noch etwas Fett
dazugeben. Das fliissige Schmalz durch leichte Vorwiérts- und Riickwértsbewegungen der Pfanne
tiber die Schnitzel schwappen lassen, sodass sich die Panade der Schnitzel wellenartig wolbt.
(Zusétzlich die Schnitzel nach Belieben mit einem Loffel heiflem Schmalz begiefien, bis sie schon
goldbraun sind.) Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.



Die Endivienblitter putzen, waschen, trocken schleudern und in 3 cm breite Streifen schneiden.
Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.

Zum Servieren Friihlingszwiebeln, Endivienblédtter und Radieschen unter den Kartoffelsalat he-
ben. Die Zitrone heifl waschen, trocken abreiben und achteln. Die Schnitzel auf vorgewérmten
Tellern anrichten und mit den Zitronenachteln garnieren. Den Kartoffelsalat daneben anrichten.
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