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KOCHSCHULE WIENER SCHNITZEL

Goldstiick —
AUS DEM BEISL “=

Hauchzart und Rnusprig— kein Wunder, ddss

_ nie aus der Mode kommt. Kéchin

Brigitte Berghammer-Hunger weifs, worauf es ankommit:
Top-F.l.gisclo und viel Fett. Schnitzel muss schwimmen
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Fleisch

| . Wir kaufen 50 Prozent Fleisch, Wild und Gefligel regional aus
artgerechter Haltung, bei Rind und Kalb — so oft wir es bekom-
men — das ganze Vieh, das wir dann komplett verarbeiten: nicht
nur edle Teile wie Filet, sondern auch Maske, Zunge, Leber,
Lungerl, Herz, Bries, Hirn und Haxe. Viele unserer Géste freuen |
sich dartber. Die Tiere kaufen wir bei Familienmetzgereien in
der Umgebung und beim Metzger Klaus Hunger, der selbst
schlachtet. Seine Theke ist nie vollgepfercht mit unzahligen
Wourstsorten, er hat immer nur eine begrenzte frische Auswahl.
Kalb schlachtet er etwa nur zu den Feiertagen. Man darf nie
vergessen, dass das Schnitzel mal ein Lebewesen war!*”
Brigitte Berghammer-Hunger kocht im Familienbetrieb ,,Gasthaus
Am Odenturm* in Chammiinster/Bayern. www.oedenturm.de

ok =

Die Kochin und ihr Lieblings-Metzger: Brigitte Berghammer-
Hunger mit Klaus Hunger aus Cham (l., weitlaufig verwandt)
und dessen Mitarbeiter Sigi




Wiener Schnitzel mit Kartoffelpiiree

Schwierigkeitsgrad: leicht,
Zubereitungszeit: 45 Minuten,
Zutaten fiir 4 Personen

KARTOFFELPUREE

1 kg mehligkochende Kartoffeln,
Salz,

300 ml fliissige Sahne,

50g Butter,

geriebene Muskatnuss

1 Die Kartoffeln schalen, vierteln und in leicht gesalzenem
Wasser weich kochen.

2 Wenn die Kartoffeln sehr weich sind — ein kleines scharfes
Messer muss ganz leicht hineingehen —, Kochwasser abgieflien
und die Kartoffeln sofort durch eine Kartoffelpresse driicken
(nicht den Purierstab benutzen, dadurch kleistert die Kartoffel-
starke aus und das Puree wird zah).

3 Die Sahne erhitzen und unter die Kartoffeln rihren. Mit Salz
und geriebener Muskatnuss wurzen. Die Butter erwarmen und
ebenfalls unter das Puree rihren. Warm halten.

Tipp: Machen Sie aus der Butter eine Nussbutter, in dem Sie
die Butter so lange erwéarmen, bis die Molke eine hellbraune
Farbe bekommt. Jetzt unter das Plree geben. Der leicht nussige
Geschmack ist unschlagbar gut.

AuBerdem passen: Kopfsalat, Kartoffelsalat, Kartoffel-
Endivien-Salat, Petersilienkartoffel, Preiselbeeren

WIENER SCHNITZEL

3 Eier (GroRe M),

50g fliissige Sahne,

4 dinne Kalbsschnitzel aus der Oberschale a 150 g,

Salz,

100g doppelgriffiges Mehl oder ,,Wiener GrieBler”,

150g Semmelbrosel vom Backer,

3009 Butterschmalz oder Ol (hoch erhitzbar, geeignet ist
Raps- oder Maiskeimol)

® AuBBerdem: Plattiereisen oder kleiner Stieltopf
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1 Eier aufschlagen und mit der Sahne verschlagen.

2 Die Fleischscheiben mit Klarsichtfolie abdecken und mit einem
Plattiereisen oder einem kleinen Stieltopf vorsichtig auf etwa

5 mm plattklopfen. Sie sollen schén dinn sein.

3 Von beiden Seiten leicht salzen. Die Stlcke halbieren, mit einer
kleineren Grofe lasst sich in der Pfanne leichter hantieren.

4 Drei flache, weite Schalen (zum Beispiel Auflaufformen) in

der Grofie des Schnitzelfleisches bereitstellen. Ein Blech fir die
panierten Schnitzel sowie ein mit Klichenpapier ausgelegtes
Blech fir die gebackenen Schnitzel bereitstellen.

5 In die erste Schale das Mehl hineingeben. In die zweite Schale
die Ei-Sahne-Mischung fullen. In die dritte Schale die Semmel-
broseln geben. In dieser Reihenfolge wird auch paniert.

6 Die Schnitzel ins Mehl legen und wenden. Loses Mehl gut
abschutteln.

7 Die bemehlten Schnitzel jetzt in die Ei-Sahne-Masse tauchen,
etwas abtropfen lassen.

8 Dann in die Semmelbrésel legen, nicht andriicken! Die Brosel
dirfen nicht angedriickt werden, damit die Panierung trocken
und locker am Fleisch bleibt und , soufflieren” kann, das heif3t
sich aufbléhen.

9 AnschlieRend werden die Schnitzel sofort in reichlich Butter-
schmalz oder Ol in der Pfanne bei 160-170 Grad goldgelb ge-
backen. Die Schnitzel mlssen in heiem Fett schwimmen, sonst
garen sie nicht gleichmafig: Beim Einlegen vom Kérper weg
arbeiten. Beim Braten kihlt das Fett auch etwas ab, darum die
Temperatur vom Herd nicht herunterschalten. Lauwarmes Fett
wirde in die Panierung eindringen und macht die Schnitzel fettig.
10 Wahrend des Backens wird das Schnitzel mehrfach leicht in
der Pfanne hin und her geschwenkt — durch das heil3e Fett auf
der Oberseite legt sich die Panierung nicht génzlich an das
Fleisch an und geht dadurch etwas auf. Man kann auch wéhrend
des Backvorgangs mit einem kleinen Schopfloffel immer wieder
heies Fett aus der Pfanne auf die Oberseite des Schnitzels
schopfen, wenn man das Schwenken zu riskant findet. Das
Schnitzel etwa zwei- bis dreimal wenden, damit es von allen
Seiten gleichmafiig goldbraun wird.

11 Nach dem Ausbacken auf Kiichenpapier entfetten. il



