Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na 4 rezne

600 g
1 ks
100 g
150 g
2 PL
200 ml

1 Stipka

Telacie stehno
Vajcia

Muka

Strdhanka

Voda alebo mlieko
Olej

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

Na uhorkovy $alat

1kg
1 Stipka
4 PL
3 PL

1 Stipka

1 Stipka

1PL

Uhorka
Cukor

Olej

Vinny ocot

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Biele korenie mleté

¢ Kdpor su$eny krajany

(KOTANYI

1881

Viedensky rezen s uhorkovgm
Salatom

@ 20—30 Min

@EPER

Priprava

10

Z vykosteného telacieho stehna — najlepsie fricandeau — nakréjajte
obdiznikové rezne s hribkou ceruzky, ktoré obsahujd dva spojené kusy
masa.

Maso vyklepte na hrdbku 3 az 4 mm, potom na niekol’kgch miestach
narezte okraje, aby sa méso pri peceni nestodilo.

Rezen zl'ahka osol'te z oboch strdn a potom z oboch stran viozte do
psSeniénej muky.

Medzitgm si na tanieri vidlickou kratko rozsl'ahajte jedno celé vajce, polovicu
Skrupiny vody alebo mlieka a 1%z lyZicky oleja.

Pomuceny rezen postupne namacajte do vajeénej zmesi, prebytok nechajte
odkvapkat a hned’ zo vSetk{ch stran obalte v svetlej strdhanke. Vrstvu
strihankovi jemne zatlacte, aby na rezni nebola Ziadna vol'néa strihanka.

Medzitgm vo vhodnom pek&é&i zohrievajte bravdovi mast — s hibkou aspori
na hrabku palca — kgm $picka vidlicky namoc¢ené vo vode nezaéne prudko
sycat.

Obalené rezne vypréazajte na rozpélenej masti. Dbajte na to, aby panvica
nebola preplnena — rezne by mali mat dostatok miesta, aby v masti
»plavali®. Vypréazajte 1%2 az 2 minaty, kgm spodné strana nebude pekne
vyprazena do zlatista. Potom rezeri otocte a vyprazajte rovnaky ¢as do
zlatista.

Po vybrati z masti sa Wiener Schnitzel podava such( a ozdobeny iba
vetvickou zelenej petrzlenovej viiate a platkom citréna, ktorgm sa tesne
pred konzuméaciou rezen pokvapka.

Podavajte so zelengm Saldtom alebo s nasim uhorkovgm Saladtom: Na styri
porcie osupte jeden kilogram pevnych, €erstvgch uhoriek a pomocou
krajaca jemne nakrajajte.

Premiesajte uhorky nakrajané na kolieska s trochou cukru, jemngm vinnym
octom, sol'ou a §tipkou mletého bieleho korenia podl'a chuti. Salat
naaranzujte do misy, kazdd porciu pokvapkajte lyzicou oleja a posypte
listkami kdpru.



