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Wiener Schnitzel

Wiener Schnitzel ist ,, der” Schnitzel-Klassiker. Er wird
immer aus Kalbfleisch gemacht. Typisch ist die gold-
gelb gebratene, wellige Knusperpanierung.

Tipps zur Zubereitung

Fleischauswahl: Wiener Schnitzel werden traditionell
aus der Oberschale, seltener aus Nuss oder Riicken ge-
schnitten. Schnitzel aus der Oberschale sind diinn und
sehr gro3. Am besten das Fleisch vom Metzger etwa

1 bis 1,5 cm dick schneiden lassen.

Gutes Paniermehl: Flr die Panierung ein gutes
Paniermehl verwenden. Hochwertiges gibt es beispiels-
weise beim Backer.

Nur Butterschmalz: Zum Anbraten unbedingt
Butterschmalz nehmen. Es bringt Butteraroma an die
Panierung.
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Nicht vorbereiten: Die Schnitzel kurz vor dem Braten Beim Panieren und Braten stets eine Zange benutzen.
panieren. Denn Salz entzieht dem Fleisch Feuchtigkeit. Nie mit einer Gabel ins Fleisch stechen.

Diese weicht die Umhdllung auf und sie wurde sich
beim Braten ablésen.

Streichen statt klopfen

Schnitzel missen schnell und gut Mit diesen Methoden werden die
durchgaren. Sonst wird die Panierung  Fleischfasern geschont:

zu dunkel. Das gelingt nur, wenn das  Ausrollen: Die Schnitzel mit

Fleisch gleichméBig flach ist und eine  gjnem aufgeschnittenen Gefrierbeu-
Dicke von maximal 5 mm hat. tel belegen und mit einer Teigrolle
Oft wird empfohlen, Schnitzel mit einige Male von der Mitte zum Rand
einem Plattiereisen oder Stieltopf zu ausrollen.

klopfen. Doch Fleisch-Profis raten da-  Ausstreichen: Die Schnitzel mit den

von ab. Das mache Schnitzel bei zu Fingerspitzen oder einem groBen
langem Garen zéh, weil die Fleischfa- ~ Messer von der Mitte zum Rand aus-
sern leiden. streichen.
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Kalbfleisch

Wiener Schnitzel

(ftir 4 Personen)

Schnitzel
4 Schnitzel aus der Oberschale

Salz

Panierung
Weizenmehl

2 Eier

2 Essloffel Sahne
Paniermehl

Braten
Butterschmalz

Den Backofen auf etwa 140 °C Umluft vorheizen.

Die Schnitzel flach streichen. Das Fleisch von beiden Sei-
ten salzen.

Zum Panieren drei tiefe Teller bereitstellen, einen mit
Mehl fullen. Im nachsten Eier und Sahne verquirlen. In
den dritten Teller Paniermehl geben. Die Schnitzel

erst in Mehl wenden und abklopfen. Dann durch die Ei-
Sahne-Mischung ziehen und in Paniermehl wenden, aber
nicht andricken.

Eine Pfanne erhitzen, reichlich Butterschmalz zuftigen.
Denn Wiener Schnitzel werden eher frittiert als gebraten.
Das Fett ist heil genug, wenn beim Hineinhalten eines
Holzstiels Blaschen aufsteigen.

Ein oder zwei Schnitzel ins Fett legen, mit einer Fleisch-
zange in Bewegung halten. Die Hitze der Herdplatte et-
was zuriickschalten. Wenn der Rand des Schnitzels nach
etwa 3 Minuten goldbraun und knusprig ist, das Schnit-
zel wenden und von der anderen Seite braten.

Die fertigen Schnitzel auf ein Klichenpapier oder Tro-
ckentuch legen. Der Stoff zieht Fett aus der Panierung.

Die Schnitzel zum Entspannen einige Minuten ohne Ab-
deckung in den vorgeheizten Backofen geben.
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