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Utsokt familjerecept som far mig att ldngta tilloaka till Osterrike. Denna ljumna
potatissallad med gurka gifter sig fantastiskt bra med schnitzel.



INGREDIENSER

800 gram kalvfilé eller flaskfilé
3 deciliter vetemjol
3 styck agg
3 deciliter strobraod
salt, vitpeppar och vitloksalt
smor och olja till stekning
Potatissallad
4 portioner potatis
1 styck gurka
1 matsked salt
0.5 deciliter olja
2 matskedar balsamvinéger
1 styck vitloksklyfta
salt och peppar

Tillbehor
citronklyfta
kapris

GOR SA HAR

Wienerschnitzel:Skar kéttet i tjocka skivor. Lagg en skiva mellan tv& fryspasar
och banka ut kéttet till tunna skivor. Krydda med salt, vitpeppar och vitlkssalt.

Ta fram tvé tallrikar och en skal. Tillsatt mjsl och strébréd pé varsin tallrik.
Tillsatt agg i skalen och vispa lite lat. Vand forst kottet i mjdl sedan i agg och
sist i strobrod. Stek kottet i smor och olja pd medelvarme tills de fér en fin farg.



Osterrikisk potatissallad:Skala gurkan. Skar sedan i tunna skivor eller hyvla
med en osthyvel. Lagg gurkan i en bunke och tillsatt cirka 1 matsked salt s& att
vatskan drar ur sig. Koka potatis.

Ta fram en skdl och blanda ihop olja, vinager, pressad vitldk, salt och peppar.
Pressa ur gurkan och hall bort vatskan. Nar potatisen kokat klart skivar du den
i lagom stora bitar.

Blanda férsiktigt ihop potatisen, gurkan och dressingen. Servera tillsammans
med schnitzel och garnera gérna med en citronklyfta och kapris. Smaklig
maltid!



