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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Gebackenes Schnitzel

Wiener Klassik

Zutaten fiir 4 Portionen: Zubereitung:
4 Schnitzel aus dem Kaiserteil Am Schnitzel entziinden sich Glaubenskriege, und
(Oberschale) vom AMA- das beginnt schon beim richtigen Klopfen. Wahrend
Gltesiegel Kalb rosé Austria die einen auf das Plattieren mit dem glatten Eisen und
Salz womdéglich noch einer Lage Folie auf dem Schnitzel
Pfeffer schworen, nehmen die anderen lieber die geriffelte
griffiges Mehl Seite eines klassischen Klopfers. Und beide haben recht.
2 Eier Denn wahrend zartes Fleisch vom Filet das Plattiereisen
Sodawasser braucht, ist kerniges Muskelfleisch besser mit den Waben
2 EL Obers des Klopfers auf die gewiinschte Starke von etwa 5 mm
Semmelbrosel zu bringen. Aber nicht mit Gewalt, sondern durch viele
Butterschmalz sachte Schlage. Dann wird mit Salz und Peffer gewdirzt,

bevor es zur Panier-Garnitur geht.

Manche Schnitzelspezialisten haben eine Spruhflasche

an ihrem Mise en Place, und tatséchlich scheint es die
Soufflier-Fahigkeit der Panier zu verbessern, wenn die
Schnitzel etwas feucht sind, bevor sie im Mehl gewendet
werden. Aber man sollte es damit nicht Ubertreiben, um
ein Verklumpen zu vermeiden.

Zu den Eiern kommt ein kleiner Schuss Sodawasser sowie
etwas Obers und eine Prise Salz, dann werden sie mit der
Gabel versprudelt. Aber nicht zu lange, denn EiweiB und
Dotter sollen noch Schlieren ziehen — dann bleibt ihre
Bindefahigkeit erhalten.

Die Qualitat der Semmelbrésel ist ebenso essentiell. Des-
wegen mahlen sich manche Kéche diese sogar selbst aus
entrindetem, getrocknetem WeiBbrot, um Geschmacks-
verfalschungen und Farbfehler auf der Panade zu
vermeiden. Auf jeden Fall ist hier ein Geschmackstest an-
gesagt, sonst hat man Kimmel und Laugen-Téne in der
_ Panier. Paniert wird jedenfalls griindlich und ltickenlos,
[<A_BYose aber ohne starken Druck, wie das oft zu beobachten ist.
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Das echte Wiener Schnitzel wird
aus Kalbfleisch gemacht, jenes vom
Kalb rosé hat besonders viel Cha- WSt Unecr St
rakter. Immer aber sollte es quer
zur Faser aus der Schale geschnit-
ten werden, die besonders schéne
und zarte Schnitzel liefert. Die klas-
sische Garnitur besteht aus Zitrone,
einem Sardellenfilet und frittierter
Petersilie. Sowie naturlich Erdépfel-
und/oder Vogerlsalat. Das mit den
Preiselbeeren oder Ketchup zum
Schnitzel ist fir Puristen allerdings
ebenso eine Stinde wie , Tunke” auf
der Panade — aber trotzdem sehr
beliebt.

Ein zu fest angedriickter Paniermantel hat keine Chance
mehr, sich in der Pfanne vom Fleisch zu l6sen, wie wir das
wollen.

Das Backfett ist Geschmackssache. Wir nehmen in der
Pfanne gerne Butterschmalz, in der Fritteuse neutrales
Maiskeimol. Wahrend das Frittieren natrlich die einfa-
chere Losung ist, gelingt das perfekte Soufflieren nur in
der hochwandigen Pfanne. Dort kann man das Schnitzel
namlich durch kleine, kreisférmige Bewegungen standig
auf Trab halten, wobei das heie Fett permanent Gber
die Panier schwappt. So entstehen die schénen, knuspri-
gen Wellen, die ein gut paniertes Schnitzel auszeichnen.
Wichtig ist in jedem Fall eine konstante Backtemperatur
von 170-180°C.

Noch ein Tipp zum Salat:

Anstelle der Ublichen rohen Zwiebelwirfel kann man zum
Erdapfelsalat auch , Pink Onions” servieren. Daftrr werden
Scheiben von der roten Zwiebel mit einem kochend
heiBen Sud aus Essig, Zucker, Salz und Wasser Ubergossen
und verbringen dann eine Nacht im Kihlschrank. Ge-
schmack und Optik sind umwerfend. Und zum Vogerlsalat
passt im Sommer besonders gut ein Dressing aus frischen
Himbeeren und Himbeeressig.
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