Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat

Das Wiener Schnitzel ist DER Klassiker der Wiener Kiiche und wird
traditionell mit Kalbfleisch zubereitet. Wer ein richtig gutes Schnitzel haben
mdchte, achtet darauf, dass die Schnitzel schén dinn sind (geklopft ca. 5
mm) sowie groB sind. Damit das Schnitzel in der guten “Panier” gelingt, wird
das Fleisch zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und dann in
Semmelbrdseln gewendet.

Gute Panade, gutes Schnitzel

Flr ein richtig gutes Wiener Schnitzel sind die richtigen Semmelbrosel
ausschlaggebend. Feinschmecker greifen auf das so genannte “Mie de Pain”
zuriick. Dabei handelt es sich um ein durch ein Drahtsieb geriebenes,
entrindetes Weilbrot. Besonders fein, gleichmaRig in der Farbe und Form ist
dieses Paniermehl die beste Variante flr ein groBartiges Wiener Schnitzel.

Wiener Schnitzel in Fett ausbacken

Ein Schnitzel muss beim Ausbacken in reichlich Fett schwimmen. Das
panierte Schnitzel sollte dabei sténdig in der Pfanne kreisformig bewegt
werden. Diese, als “soufflieren” bekannte Technik, lasst das heiRe Fett tGber
das Schnitzel laufen und sorgt fiir die gewdlbte Panade, das heif’t, die
Panade wirft kleine Blaschen.

Ceres Kokosfett als Klassiker fiirs Schnitzel

Ceres Soft und Ceres Kokosfett sind flr die Zubereitung des Wiener Schnitzel
ideal. Ceres ist bekdmmlich und unterstiitzt den Geschmack der Zutaten,
spritzt kaum bei der Zubereitung und ist geruchsneutral.

Als Beilage servieren wir Erdapfel-Vogerlsalat (Kartoffelsalat mit Feldsalat),

der in der traditionellen dsterreichischen Kuche zu Hause ist und vorziglich
schmeckt. Gutes Gelingen wiinscht das Ceres Team.

Zubereitung

E 60 Minuten

m 4 Portionen

Zutaten

fur den Kartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festkochend, geschalt, in 4 mm
dicke Scheiben geschnitten

1 Zwiebel

200 ml Gemisebrihe

6 EL WeiBweinessig

50 ml Bona Pflanzendl

Salz

Pfeffer

Zucker

Fur das Wiener Schnitzel

4 Kalbsschnitzel geschnitten und geklopft
Salz

Pfeffer

100 g Mehl

2 Eier, verquirlt

150 g feine Semmelbrésel/ Mie de pain
500 g Ceres Kokosefett oder Ceres Soft
Dekoration:

Zitrone und krause Petersilie

= Kartoffelscheiben in einem Dampfsieb Uber kochendem Wasser weich garen und in eine Schiissel umfillen.

m Zwiebel fein wirfeln und mit Gemusebrihe aufkochen.

= Gemusebrlhe zu den Kartoffeln gieRen, mit WeiBweinessig, Bona Pflanzendl, Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken, vermischen und ziehen

lassen .
= Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer wlrzen und in Mehl wenden.
= Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbrésel panieren.

= Ceres Koksofett oder Ceres Soft erhitzen und die Schnitzel darin schwimmend ausbacken.

m Kartoffelsalat nochmals abschmecken. Wenn gewlinscht, Feldsalat unterheben oder extra anrichten.

= Schnitzel anrichten, mit Zitrone und krauser Petersilie dekorieren, mit dem Kartoffelsalat servieren. Gerne wird in Osterreich auch

Preiselbeermarmelade zum Wiener Schnitzel serviert.
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