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Schnitzel Wiener Art mit

Kartoffelsalat

Zeit gesamt

50min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Salz

Zwiebeln, gelb
Gemdsebriihe
0l

Essig

Senf

Pfeffer, schwarz

Zucker

Schinkenschnitzel aus der
Oberschale vom Schwein

Weizenmehl, Type 405
Eier

Paniermehl

Butter

Cornichons

Petersilie, frisch
Schnittlauch, frisch

Zitronen

Zubereitungszeit

50min

1 kg

1§t
200 ml
JEL
2EL
1 EL

600
g

4EL
2 St.
8 EL
4 EL
10 St.
10g
10g
1St

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

Teller, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Sieb, Fleischklopfer,

Frischhaltefolie

1. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Zugedeckt
bei mittlerer Stufe ca. 20 Min. garen. AnschlieBend abgieBen, leicht abkiihlen lassen,
pellen und in Scheiben schneiden. Topf saubern.

2. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Im Kartoffel-Kochtopf Briihe ggf.
anriihren und erwarmen. Mit Zwiebeln, OI, Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker
verriihren. Dressing im Topf mit noch warmen Kartoffelscheiben vermengen und zum
Durchziehen beiseitestellen.

3. Schnitzel zwischen Frischhaltefolie gelegt flach klopfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Fur die PanierstraBe 3 tiefe Teller vorbereiten. In den ersten Teller Mehl geben,
im zweiten Teller Ei verquirlen und in den dritten Teller das Paniermehl geben. Das
Schnitzel nun zuerst im Mehl, dann im Ei und schlieBlich im Paniermehl wenden.

4. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Schnitzel auf jeder Seite ca.
2 Min. goldbraun braten.

5. Cornichons abtropfen lassen, Enden entfernen und fein wiirfeln. Petersilie und
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln, ggf. Blatter von den Stielen zupfen und
zusammen fein hacken. Cornichons und Krauter zum Kartoffelsalat geben und ggf.
nochmals abschmecken.
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6. Zitrone waschen und achteln. Schnitzel mit Kartoffelsalat auf Tellern verteilen und mit
Zitrone garniert servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Der Kartoffelsalat schmeckt am besten, wenn du ihn 2-3 Stunden vor dem Essen
vorbereitest. So hat er geniigend Zeit zum Durchziehen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 629 kcal
Kohlenhydrate 98¢
EiweiB 45¢
Ballaststoffe 5g

Fette 238



