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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� odrez�k

600 g Teleći but

1 J�je

2 jušn�

žlic�

Vod� ili mlijeko

1.5 č�jn�

žlic�

Ulje

1 prstohv�t  Kuhinjsk� sol

100 g Br�šn�

150 g Krušnih mrvic�

200 ml Biljnog ulj�

Z� s�l�tu od kr�st�v�c�

1 kg Kr�st�v�c

1 prstohv�t Šećer

4 jušn�

žlic�

Ulje

3 jušn�

žlic�

Vinski oc�t

1 prstohv�t  Kuhinjsk� sol

1 prstohv�t  P�p�r bijeli mljeveni

1 jušn� žlic�  Kop�r usitnjeni

Bečki odrez�k i s�l�t� od
kr�st�v�c�

20—30 Min

Priprem�

1 N�režite teleći but - n� t�nje kom�de, približno debljine olovke.

2 Istucite meso n� debljinu od 3 do 4 mm, � z�tim m�lo z�režite t�nke rubove

kože n� nekoliko mjest� k�ko se meso ne bi n�mot�lo tijekom pečenj�.

3 L�g�no posolite obje str�ne odresk�, � z�tim g� s obje str�ne uv�lj�jte u

pšenično br�šno.

4 N� t�njuru kr�tko vilicom istucite smjesu od jednog cijelog j�jet�, vode ili

mlijek� iz polovice ljuske j�jet� i 1½ č�jne žlice ulj�.

5 Jed�n odrez�k z� drugim uv�lj�jte u br�šno, z�tim g� uronite u smjesu od

j�j�, priček�jte d� se viš�k smjese ocijedi, � potom g� odm�h s� svih str�n�

pospite sitnim krušnim mrvic�m�. L�g�no pritisnite sloj krušnih mrvic� k�ko

se mrvice ne bi odv�j�le.

6 U međuvremenu, u prikl�dnom limu z� pečenje z�grij�v�jte svinjsku m�st

(dubin� b�rem jednog prst�) sve dok ur�nj�nje vrh� vilice umočenog u vodu

ne dovede do sn�žnog vrenj�.

7 Odreske u m�si z� poh�nje ispržite u vrućoj m�sti, p�zeći d� ih u posudi ne

bude previše – treb�ju im�ti dovoljno prostor� z� „pliv�nje“ u m�sti. Pržite ih

1½ do 2 minute, toliko d� donj� str�n� poprimi lijepu zl�tnosmeđu boju.

Z�tim okrenite odrez�k i pržite g� n� drugoj str�ni jedn�ko dugo, dok ne

poprimi zl�tnu boju.

8 Bečki odrez�k n�kon v�đenj� iz m�sti poslužuje se osušen i ukr�šen s�mo

gr�nčicom zelenog peršin� i kriškom limun� koj� se treb� iscijediti po

odresku neposredno prije jel�.

9 Poslužite s� zelenom s�l�tom ili n�šom s�l�tom od kr�st�v�c�: z� četiri

porcije ogulite kilogr�m čvrstih, svježih kr�st�v�c� i n�režite ih ribežom n�

t�nke ploške.

10 N�rez�nim kr�st�vcim� dod�jte m�lo šećer�, bl�gi vinski oc�t, sol i

prstohv�t mljevenog bijelog p�pr� po ukusu. S�l�tu složite u zdjeli, � sv�ku

porciju prelijte približno jušnom žlicom ulj� i posip�jte sjeck�nim listovim�

kopr�.


