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Schnitzel Wiener Art mit
Norddeutschem Kartoffelsalat

Zeit gesamt

35min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Salz
Schweineschnitzel
Zitronen
Mayonnaise

Senf

saure Sahne
Salatgurken
Schnittlauch, frisch
Pfeffer, schwarz
ZLucker
Weizenmehl, Type 405
Eier

Paniermehl

0l

Rostzwiebeln

Zubereitungszeit

35min

1 kg

600 g
1St
4EL
1TL
2EL
1St.
10g

4EL
2 St.
80 g
6 EL
4EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, Teller, groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenkrepp,

Frischhaltefolie

1. Kartoffeln griindlich waschen, in Spalten schneiden und in einem Topf knapp mit
Salzwasser bedeckt aufkochen. AnschlieBend zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 15 Min.
gar kocheln. Derweil Schnitzel waschen, trocken tupfen und beiseitelegen.

2. Zitrone waschen, halbieren und den Saft von 1 Halfte auspressen. Andere Halfte in
Spalten schneiden. In einer Schiissel Mayonnaise, Senf und 2 EL Zitronensaft mit saurer
Sahne verriihren. Gurke waschen, schalen, langs vierteln, das Kerngehause entfernen
und Gurke leicht schrag in Stiicke schneiden. Gurke mit dem Dressing mischen.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

3. Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. HeiBe Kartoffeln zur Gurke
geben. Alles gut vermengen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
beiseitestellen.

4. Fir die Panierung einen Teller mit Mehl und einen weiteren Teller mit verquirltem Ei
vorbereiten. In einen dritten Teller Paniermehl geben. Fleisch zwischen 2 Lagen
Frischhaltefolie mit dem Boden der Pfanne flach klopfen. Schnitzel salzen und pfeffern.

5. Fleisch nacheinander erst im Mehl wenden (liberschissiges Mehl leicht
abschiitteln), dann durch das Ei ziehen und etwas abtropfen lassen. Nun das Schnitzel
im Paniermehl wenden, die Panade leicht festdriicken.
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6. In einer Pfanne 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Schnitzel im Fett schwimmend ca.
2-3 Min. von jeder Seite goldgelb ausbacken. Dabei das Fleisch immer wieder mit
heiBem Ol aus der Pfanne begieBen.

7. Fertige Schnitzel kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Kartoffel-Gurken-
Salat und Zitronenecken auf Tellern anrichten. Mit Rostzwiebeln und Schnittlauch
bestreut servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 767 kcal
Kohlenhydrate 67¢
EiweiB 46 g
Ballaststoffe 5g

Fette 3og



