Wiener Schnitzel

Flir 4 Personen

Zutaten:

4 Kalbsschnitzel (od. Schweineschnitzel)
Salz, Pfeffer
evtl. Gyros- / Chilligew(irz
Mehl
1-2 Ei
Weckmehl

1. Schnitzel dinn klopfen und mit Salz, Pfeffer & evtl. Gyros- bzw. wenig Chiligew(lrz wirzen. In
Mehl, dann in Ei (mit Salz, Pfeffer, wenig Ol, etwas Milch) und anschlieBend in Semmelbrésel
wenden.

2. Butaris erhitzen und Schnitzel bei 80% Hitze 2-3 Minuten (3-4 Minuten beim Schweineschnitzel)
pro Seite anbraten (langsam sonst wird das Schnitzel schwarz). Am Ende die Hitze auf 25-50%
reduzieren.

3. Nach 10 Minuten Noilly Prat zugeben und Schnitzel bei 10-20% Hitze zugedeckt (mit Deckel)
1-2 Minuten kdcheln. Falls zu viel Flussigkeit vorhanden ist, etwas langer bei héherer Temperatur
kdcheln bis Flissigkeit verdampft ist. Das tbrige Ei hinzugeben und stocken lassen.




