Wiener Schnitzel, Mayonnaise, Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 120 g 1 Ei 150 g Butterschmalz
50 ml Sahne 100 g Mehl 150 g Semmelbroseln
Salz Pfeffer

Fiir Kartoffelsalat:

300 g kl. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 100 ml Rinderfond
100 ml weiler Balsamico 50 ml Sonnenblumensl 1 Bund Schnittlauch
2 EL Zucker 1 EL Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, Abrieb 3 Eier 300 ml neutrales Ol
1 TL Cayennepfeffer Salz

Fir die Garnitur:

1 Zitrone, Frucht krause Petersilie

Fiir die Schnitzel:

Die Schnitzel klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Panierstrafie aus verquirltem
Ei mit Sahne, Mehl und Semmelbrosel herstellen und Schnitzel erst im Mehl, dann in
Eimasse und anschlieBend durch die Semmelbrosel ziehen.

Schnitzel in einer Pfanne in heilem Butterschmalz unter sténdiger Bewegung goldbraun
frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir Kartoffelsalat:

Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser garkochen. Zwiebel abziehen und fein
schneiden. Fond, Zwiebeln, Balsamicoessig, Salz, Ol und Zucker zu einer Marinade ver-
mischen. Schnittlauch hacken.

Kartoffeln abgieflen, abschrecken und feinbléttrig schneiden. Mit der Marinade iibergieflen
und den Schnittlauch untermengen.

Zum Anrichten die Marinade durch ein Sieb passieren und in einem kleinen Gefifl dazu-
stellen.

Fiir die Mayonnaise:

Eier trennen und Eigelbe mit Cayennepfeffer, Salz und Zitronenzeste in einem hohen Be-
cher vermischen. Dann langsam das Ol einflieen lassen unter stéindigem Mixen nach oben
ziehen. Mit Salz und Cayennepfeffer nochmals abschmecken.

Fir die Garnitur:

Zitrone vierteln. Petersilie zupfen. Beides als Garnitur verwenden.
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