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Інгредієнти 4 порц.
 = Kot�nyi Produkte

Для шніцеля

600 г Теляч� ніжк�

1 Яйце

2 ст. л. Вод� �бо молоко

200 мл Олія

1 щіпк�  Сіль морськ�

йодов�н�

150 г П�нірув�льні сух�рі

100 г Мук�

Для с�л�ту з огірків

1 кг Огірок

1 щіпк� Цукор

4 ст. л. Олія

3 ст. л. Винний оцет

1 щіпк�  Сіль морськ�

йодов�н�

1 щіпк� Перець білий, мелений

1 ст. л. Кріп подрібнений

Віденський шніцель із с�л�том

з огірків

20—30 хв

Приготув�ння

1 З телячої ніжки без кісток (б�ж�но фрік�ндо) виріжте прямокутні шм�тки

товщиною приблизно з олівець і з’єдн�йте їх по дв� для формув�ння

котлет.

2 Відбийте м’ясо до товщини 3–4 мм, потім н�дріжте тонкі кр�ї шкірки в

кількох місцях, щоб м’ясо не скрутилося під ч�с приготув�ння.

3 Злегк� припр�вте шніцель сіллю з обох сторін, � потім обв�ляйте в

пшеничному борошні з обох сторін.

4 Тим ч�сом у т�рілці швидко збийте виделкою одне ціле яйце, 1 ст. л. води

�бо молок� й 1,5 ч�йної ложки олії.

5 Один з� одним умочіть посип�ні борошном шніцелі в яєчну суміш,

почек�йте, щоб н�длишки стекли, � потім відр�зу ж обв�ляйте їх з усіх

боків у дрібних п�нірув�льних сух�рях. Сух�рі м�ють добре трим�тися

н� шніцелі. Перекон�йтеся в цьому, обережно н�тиснувши н�

п�ніровку.

6 Тим ч�сом у зручну деку для випік�ння н�лийте трохи свинячого жиру

(н� товщину великого п�льця) і підігрійте його – він м�є сильно шипіти від

дотику кінчиком вилки, змоченим водою.

7 Обсм�жте котлети в п�ніровці н� розпеченому жирі, н�м�г�ючись не

переповнити сковороду – вони м�ють "пл�в�ти" в жирі. См�жте від 1,5

до 2 хвилин – рівно стільки, щоб нижня сторон� зд�в�л�ся добре

просм�женою до золотисто-коричневого кольору. Потім переверніть

шніцель і готуйте стільки ж ч�су до появи золотистого кольору.

8 Після вийм�ння з жиру віденський шніцель под�ють у сухому вигляді й

прикр�ш�ють тільки гілочкою зеленої петрушки т� скибочкою лимон�,

яку вич�влюють н� шніцель безпосередньо перед спожив�нням стр�ви.

9 Под�в�йте із зеленим с�л�том �бо н�шим с�л�том з огірків. Н� чотири

порції очистіть один кілогр�м твердих свіжих огірків і н�ріжте їх

овочерізкою тонкими скибочк�ми.

10 Зміш�йте н�різ�ні огірки з невеликою кількістю цукру, м’яким винним

оцтом, сіллю т� дрібкою меленого білого перцю з� см�ком. Викл�діть

с�л�т у миску, дод�йте столову ложку оливкової �бо соняшникової олії і

присипте листям кропу.


