Kalb-Schnitzel, sizilianische Panade, Kartoffel-Salat

Fiir 2 Portionen:

4 Kalbsschnitzel a 150 g 500 g Kartoffeln 0,50 Salatgurke
0,25 Bund Schnittlauch 1 Zwiebel 150 ml Rinderfond
1 T1 Dijon-Senf 2 El Balsamico bianco 0,25 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 1 Zitrone

100 g Semmelbrosel 50 g Mehl 2 Eier

2 El Butterschmalz Salz, Pfeffer

Kartoffeln in einem Topf mit ausreichend Wasser 20 Min. kochen. AnschlieSend abschiit-
ten, im warmen Zustand pellen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Gurken vom Kern-
gehéduse befreien und in Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Butterschmalz
erhitzen. Zwiebeln anschwitzen. Mit Rinderfond abléschen, Senf und Balsamico bianco
einrithren, kurz aufkochen. Kartoffeln hinzugeben, vermengen und 1 Std. ziehen lassen.
Schnittlauch in feine R6llchen schneiden. Zusammen mit den Gurken unter die Kartoffeln
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie fein hacken. Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Parmesan reiben. Zitrone
abwaschen, trocken tupfen und 1 TL der Schale ebenfalls fein abreiben. Alles zusammen
mit den Semmelbroseln auf einem Teller vermengen. Mehl ebenfalls auf einem Teller aus-
breiten. Eier mit etwas Wasser in einem tiefen Teller verquirlen.

Kalbsschnitzel etwas plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In Mehl wélzen. Durch das Ei ziehen. Im Semmelbrosel-Mix wenden und diesen gut an-
driicken. In einer groflen Pfanne Butterschmalz erhitzen. Kalbsschnitzel darin knusprig
braun braten.

Kalbsschnitzel mit dem Kartoffel-Gurken-Salat auf Tellern anrichten. Abgeriebene Zitrone
in Spalten schneiden und dazu reichen.
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