Kalb-Schnitzel mit Salat

Fiir 4 Personen:

Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel Mehl, Paniermehl 2 Fier
Butterschmalz 1 Zitrone 1 Glas Sardellen

1 Glas Kapern Salz Petersilie

Salat:

1 Kopf Griinen Salat 2 rote Spitzpaprika 1 Glas griine Oliven
Einige Kapern Olivenol, Salz, Pfeffer

Schnitzel:

Die Kalbsschnitzel plattieren und salzen.

Drei Teller vorbereiten, einen mit Mehl, einen mit Paniermehl und in dem letzten die Eier
aufschlagen und mit der Gabel verquirlen.

Die Schnitzel zuerst von beiden Seiten mit Mehl bestreuen, danach durch das Ei ziehen und dann
von beiden Seiten im Paniermehl wilzen. Sofort in die Pfanne mit dem heiflen Butterschmalz
legen und goldgelb kross braten.

Die Zitrone in Scheiben schneiden, auf das Schnitzel legen, mit Sardellen und Kapern verzieren.
Petersilie dariiberstreuen.

Salat:

Die Spitzpaprika der Linge nach vierteln und mit der Hautseite auf den Grill legen bis die
Schale verbrannt ist. Die schwarze Schale kann nun sehr gut geschélt werden. Die Paprika in
unterschiedliche mundgerechte Stiicke schneiden, zu dem griinen Salat in die Schiissel geben. Die
Oliven vierteln und mit den Kapern in die Schiissel geben. Das Ganze mit Oliventl anmachen,
salzen, pfeffern.

Zu den panierten Schnitzeln reichen.
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