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» Spezialtag: Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat
Nelson Mdaller

» Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat* von Lynn Harder

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale a 120 g
1 Zitrone

4 Eier

100 ml Schlagsahne

2509 Mehl

250 g Semmelbrosel

300¢ Butterschmalz

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bratkartoffeln:

759 gewlrfelter Katenschinken
250 g festkochende Kartoffeln

2 Schalotten

150 g Butterschmalz

% Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 rote Chilischote
1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch
5EL Weil3weinessig
3 EL Zucker

5EL Wasser

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur die Schnitzel Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer hohen Pfanne
schmelzen. Eier aufschlagen, mit Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Schnitzel erst
mehlieren und dann durch verquirlte Eier und durch Semmelbrésel ziehen. Danach noch einmal
Schnitzel durch Eiermasse ziehen und mit Bréseln panieren. Panierte Schnitzel im Butterschmalz
etwa funf Minuten goldbraun ausbacken und immer wieder mit Butterschmalz UbergiefRen.
Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und Butterschmalz wegschutten.

Zitrone halbieren, Saft auspressen und in die Pfanne geben, in der das Wiener Schnitzel zuvor
gebraten wurde. Mit Zitronensaft Réstaromen aus der Pfanne l6sen und damit das Wiener
Schnitzel betraufeln.



Fur den Gurkensalat Salatgurke schalen und mit einem Sparschaler diinne Streifen abschalen, in
ein Sieb geben und mit einer Prise Salz und Zucker fir zehn Minuten ziehen lassen. Drei Essloffel
Zucker karamellisieren und mit je funf Essloffeln Weillweinessig und Wasser abldschen.
Chilischote waschen, Kerngehause entfernen und kleinschneiden. Knoblauch und Schalotte
abziehen, fein hacken und mit Chili, Salz und Pfeffer unter den Sud in der Pfanne riihren. Gurke
ausdriicken und mit dem Sud vermischen.

Fur die Bratkartoffeln Kartoffeln schalen, waschen und trocken tupfen. Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln hineingeben und kross
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte abziehen und in kleine Wirfel schneiden.
Schalotte und Katenschinken kurz vor Ende der Garzeit zu Kartoffeln geben. Schnittlauch
waschen, in kleine Rélichen schneiden und mit fertigen Bratkartoffeln vermengen.

Schnitzel, Bratkartoffeln und Gurkensalat anrichten und servieren.



» Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat* von Ahmet Dag

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale a 120 g
1 Ei

25¢g Mehl

7549 Semmelbrosel

3 EL Olivenol

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bratkartoffeln:

500 ¢ festkochende, kleine Kartoffeln
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Gurkensalat:

1 Salatgurke
1 Gemisezwiebel
2 Zitrone

Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Zitronenscheibe

Zubereitung

Fur das Wiener Schnitzel Fleisch waschen, trockentupfen und mit Plattiereisen flachklopfen.
Fleisch salzen, pfeffern und mehlieren. Ein Ei aufschlagen, verquirlen. Schnitzel zunachst im Ei
und dann in Semmelbrdseln wenden. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und Schnitzel
darin goldbraun braten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen.

Fur die Bratkartoffeln Kartoffeln schalen, waschen und in dinne Scheiben schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und darin die Kartoffeln goldgelb anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir den Gurkensalat Gurke waschen, halbieren und in dinne Scheiben schneiden.
Gurkenscheiben salzen und mit einer kleinen Prise Zucker abschmecken. Zwiebel hauten, klein
waurfeln und zur Gurke hinzufigen. Zitrone auspressen und Saft zu der Gurke geben. Mit Pfeffer
abschmecken.

Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln, Gurkensalat und einer Scheibe Zitrone auf Tellern anrichten
und servieren.



»Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat® von Karin Weber

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale a 120 g
2 Eier

25¢g Mehl

759 Semmelbrosel

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bratkartoffeln:
600 g festkochende, kleine Kartoffeln
759 Semmelbrosel

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Fir den Gurkensalat:

1 Salatgurke
1EL WeilRweinessig
3 EL Sauerrahm

% Bund Dill

Gemahlener Kimmel, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zitronenscheibe

Zubereitung
In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fir das Wiener Schnitzel Fleisch waschen, trocken tupfen und mit einem Plattiereisen
flachklopfen. Fleisch salzen, pfeffern und mehlieren. Eier aufschlagen und leicht verquirlen.
Schnitzel zunachst in den Eiern, dann in den Semmelbréseln wenden. Butterschmalz schmelzen
und die Schnitzel darin ausbacken. Dabei die Pfanne o6fters ritteln, so dass die Panade soufflieren
kann. Schnitzel auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fur die Bratkartoffeln Kartoffeln schalen, waschen und in Salzwasser garen. In einer Pfanne Butter
erhitzen. Kartoffeln in Semmelbrdéseln wenden und in Butter knusprig ausbacken und salzen.

Fur den Gurkensalat Gurke schalen, fein hobeln und einsalzen. Nach zehn Minuten ausdricken.
Sauerrahm mit WeiBweinessig, Pfeffer und Kimmel vermischen und Gurken dazu geben. Dill
waschen, zupfen und fein gehackt zu dem Salat geben.

Wiener Schnitzel gemeinsam mit Bratkartoffeln, Gurkensalat und einer Scheibe Zitrone auf Tellern
anrichten und servieren.
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,Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat® von Yvonne Benker-
Bahl

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale a 120 g
2 Eier

25¢g Mehl

759 Semmelbrosel

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bratkartoffeln:

600 g festkochende, kleine Kartoffeln
1 Gemisezwiebel
100 g gewlrfelten Speck

Neutrales Speisedl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Gurkensalat:

1 Salatgurke
1 Schalotte
1EL Weil3weinessig
3 EL Schlagsahne
% Bund Dill

Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

1 Zitrone
2 Stangel Dill
2 Stangel Petersilie

Zubereitung

Fur die Wiener Schnitzel Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Eier aufschlagen und verquirlen.
Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren und anschlieend durch die Eier ziehen und in
den Semmelbréseln wéalzen. Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fir die Bratkartoffeln Kartoffeln waschen und mit Schale in Scheiben schneiden. Ol erhitzen,
Kartoffeln anbraten und bei niedriger Temperatur fertig garen. Zwiebel abziehen, in Wirfel
schneiden und mit dem gewiirfelten Speck in einer weiteren Pfanne mit etwas Ol anbraten. Zu
Ende der Garzeit Speck und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben.



Fir den Gurkensalat Gurke waschen und mit Schale in Scheiben schneiden. Schalotte abziehen
und wirfeln. Sahne, WeilRweinessig und Schalotte zur Gurke geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Dill waschen, klein schneiden und unter den Gurkensalat mischen.

Fir die Garnitur eine Zitrone mit einem Zickzack-Schnitt halbieren und ein Dillstrauf3chen darin
drapieren. Petersilie waschen und Blatter abzupfen.

Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln, Gurkensalat, Dill-Zitronen-Halften und den Petersilien-Blattern
auf Tellern anrichten und servieren.



» Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat* von Daniel Turpitz

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Wiener Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel von der Oberschale a 120 g
2 Eier (KI. M)

20 ml Schlagsahne

25¢ Mehl

7549 Semmelbrosel

100 g Butterschmalz

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bratkartoffeln:

600 g festkochende, kleine Kartoffeln
1 Gemiisezwiebel
100 g gewdrfelten Speck

Neutrales Speisedl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1EL WeilRweinessig

1EL Rapsol

3EL Schmand

% Bund Dill

1 Bund Schnittlauch
Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zitronenscheibe

Zubereitung

Fur die Wiener Schnitzel Fleisch abwaschen und trocken tupfen. Eier aufschlagen, mit der Sahne
verquirlen. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wirzen, mehlieren, durch die Sahne-Ei-Masse ziehen
und in den Semmelbréseln wélzen. Butterschmalz erhitzen. Schnitzel darin goldbraun ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fir die Bratkartoffeln Kartoffeln schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol erhitzen,
Kartoffeln anbraten und bei niedriger Temperatur fertig garen. Zwiebel abziehen, in Wiurfel
schneiden und mit dem gewdirfelten Speck in einer weiteren Pfanne mit etwas Ol anbraten. Zu
Ende der Garzeit Speck und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben.

Fir den Gurkensalat Gurke schalen, in feine Scheiben hobeln und salzen. Ausdriicken und das
Gurkenwasser abgief3en. Schmand, Weil3weinessig und Rapsdl hinzugeben und durchrihren. Mit
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Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dill und Schnittlauch waschen und klein schneiden.
Krauter unter den Gurkensalat mischen.

Wiener Schnitzel gemeinsam mit Bratkartoffeln, Gurkensalat und einer Scheibe Zitrone auf Tellern
anrichten und servieren.



