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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Шницель

600 г Телячий окорок

1 шт Яйцо

100 г Мук�

150 г Хлебные крошки

2 ст. л. Вод� или молоко

200 мл М�сло

1 щепотк�  Соль морск�я

С�л�т из огурцов

1 кг Огурец

1 щепотк� С�х�р

4 ст. л. М�сло

3 ст. л. Винный уксус

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк� Белый перец молотый

1 ст. л.  Укроп измельченный

Венский шницель с с�л�том из

огурцов

20—30 Мин.

Способ приготовления

1 Н�режьте телячий окорок (предпочтительно фрик�ндо), отделенный от

костей, н� прямоугольные отбивные толщиной примерно с к�р�нд�ш

т�к, чтобы з�готовк� состоял� из двух кусочков, соединенных между

собой.

2 Отбейте мясо до толщины 3–4 мм, з�тем проколите тонкие кр�я в

нескольких мест�х, чтобы мясо не свернулось во время приготовления.

3 Слегк� посолите шницель с обеих сторон, з�тем окуните к�ждую

сторону в пшеничную муку.

4 Доб�вьте в т�релку одно целое яйцо, воду или молоко объемом с

половину яйц� и 1½ ч�йные ложки м�сл� и слегк� взбейте смесь вилкой.

5 Опустите присып�нный мукой шницель в яичную смесь, д�йте излишк�м

стечь, з�тем ср�зу же покройте все стороны тонким слоем

п�нировочных сух�рей. Аккур�тно прид�вите п�нировку, чтобы крошки

не слетели.

6 В противне подходящего р�змер� р�стопите свиной жир (кусок

толщиной по кр�йней мере с большой п�лец). Н�грев�йте до тех пор,

пок� кончик вилки, предв�рительно погруженный в воду, не н�чнет

шипеть.

7 Обж�рьте покрытый п�нировкой шницель н� горячем м�сле: не

переполняйте сковороду — мест� должно быть дост�точно, чтобы

шницель «к�т�лся» в м�сле. Обж�рьте в течение 1,5–2 минут, чтобы

нижняя сторон� прож�рил�сь до золотисто-коричневого цвет�. З�тем

переверните шницель и обж�рив�йте столько же времени, пок� корочк�

не ст�нет золотисто-коричневый.

8 Сняв венский шницель со сковороды, обсушите его и укр�сьте веточкой

петрушки и ломтиком лимон�, который нужно выж�ть н� шницель

непосредственно перед употреблением.

9 Под�в�йте с зеленым с�л�том или с с�л�том из огурцов: Для

приготовления четырех порций очистите один килогр�мм твердых

свежих огурцов и н�режьте их тонкими ломтик�ми с помощью

овощерезки.

10 Смеш�йте н�рез�нные огурцы с небольшим количеством с�х�р�,

сл�бым винным уксусом, солью и щепоткой молотого белого перц� по

вкусу. Положите с�л�т в миску, сбрызните к�ждую порцию столовой

ложкой м�сл� и посыпьте укропом.
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