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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für 4 Schnitzel

600 g K�lbsschlögel

1 Ei

100 g Mehl

150 g P�niermehl

2 EL W�sser oder Milch

200 ml Öl

1 Prise  Speises�lz jodiert

Für den Gurkens�l�t

1 kg Gurke

1 Prise Zucker

4 EL Öl

3 EL Weinessig

1 Prise  Speises�lz jodiert

1 Prise  Pfe�er weiß gem�hlen

1 EL  Dillspitzen geschnitten

Wiener Schnitzel mit
Gurkens�l�t

20—30 Min

Zubereitung

1 Vom �usgelösten K�lbsschlögel und zw�r �m besten vom sogen�nnten

Frik�nde�u, schneidet m�n bleistiftdicke rechteckige Schnitzel, die �us

zwei zus�mmenh�ngenden Teilen bestehen.

2 D�s Fleisch wird nur so viel geklopft, d�ss es eine gleichm�ßige Dicke von

drei bis vier Millimeter erh�lt, wor�uf m�n die feinen H�utr�nder �n einigen

Stellen durchschneidet, d�mit sich d�s Fleisch beim B�cken nicht

zus�mmenzieht.

3 Die Schnitzel werden nun von beiden Seiten m�ßig ges�lzen und hier�uf

von beiden Seiten in Weizenmehl get�ucht.

4 Nebenbei wird ein g�nzes Ei, eine h�lbe Eisch�le voll W�sser oder Milch und

eineinh�lb Teelö�el Öl �uf einem Teller mit einer G�bel kurz verschl�gen.

5 Durch diese Eiflüssigkeit zieht m�n nun ein bemehltes Schnitzel n�ch dem

�nderen, l�sst es nur wenig �btropfen und hüllt es sogleich in lichte

Semmelbrösel von �llen Seiten ein. D�bei werden die Brösel bloß ein wenig

�ngedrückt, um die Schnitzel hern�ch von den übrigen Bröseln

�bzubeuteln.

6 Inzwischen erhitzt m�n in einer p�ssenden B�ckpf�nne mindestens

d�umendick Schweinefett so heiß, d�ss eine durch W�sser gezogene

G�belspitze d�rin ein kr�ftiges Zischen verurs�cht.

7 In d�s heiße Fett legt m�n nur so viel kurz vorher p�nierte Schnitzel ein,

d�ss sie genügend R�um h�ben und in Fett sozus�gen „schwimmen“. N�ch

eineinh�lb bis zwei Minuten B�ckd�uer, gen�uso l�nge, bis die Unterseite

schön hellbr�un geb�cken erscheint, dreht m�n d�s Schnitzel um und

b�ckt es ebenso r�sch von der Seite zu hellbr�uner F�rbe.

8 D�s vom Fett gehobene Wiener Schnitzel wird trocken �ngerichtet und

lediglich mit einem Str�ußchen grüner Petersilie und einer Zitronenscheibe

g�rniert, deren S�ft vom Essenden selbst über d�s Schnitzel gepresst wird.

9 Als Beil�ge reicht m�n entweder grünen (H�uptel- oder Kopf-)S�l�t oder

den folgenden Gurkens�l�t: Für vier Portionen werden ein Kilogr�mm feste,

frische S�l�tgurken gesch�lt und �uf dem Gurkenhobel feinbl�ttrig

geschnitten.

10 Diese Gurken mischt m�n mit dem notwendigen S�lz, einer Prise

gem�hlenen weißen Pfe�er, ein wenig Zucker und mildem Weinessig n�ch

Bed�rf �b. Der in einer Schüssel �ngerichtete S�l�t wird je Portion mit

einem kn�ppen Esslö�el Öl betr�ufelt und mit Dillspitzen bestreut.
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