KOTT

Wienerschnitzel

Kock: Per Morberg Tid: 50 min Portioner: 4

Wienerschnitzeln ar nationalrétten fran Osterrike som blivit en klassiker i vér svenska
husmanskost. Serveras med férdel tillsammans med résti eller stekt potatis.

For basta révaran - férsék fa tag i innanlér av gédkalv. Fér basta tillagning - banka ut
dem med mortelstoten eller kottklubban sé& att de blir riktigt tunna.



INGREDIENSER

800 g kalvinnanlér, utbankade
2 dl vetemial
salt och peppar
3-4 dl strobrod
3-4 dagg
smor och rapsolja till stekning
Garnering
citronskivor
ansjovisfiléer
avrunnen kapris
smorslungade gréna artor

Rosti

1 kg fast potatis
smor och rapsolja till stekning
salt och peppar

GOR SA HAR

° Résti: Koka potatisen. Skala och riv den pé den grova sidan av rivjdrnet.

Smaka av med salt och peppar och blanda.

e Hetta upp en stekpanna med smér och olja. Nar det bérjar bli gyllengult, lagg

i den rivna potatisen och forma till en kaka. Lat det frésa en stund men inte p&
for hog varme. Skaka lite latt p& pannan sé att kakan slapper frén botten och

lyft forsiktigt upp kakan och se under. Har den fétt en gyllengul farg sé vander
du den (ta hjalp av ett lock eller en bricka). Stek sedan potatiskakan s& att den



blir krispig p& bada sidor.

Wienerschnitzeln: Skar kalvinnanlaret i cirka 2 ¢m tjocka skivor och banka ut
schnitzlarna tills skivorna ar ca 5-8 mm tunna. Ni kan be er kétthandlare géra
detta men annars kan man anvénda en tjockare plastpdse som man lagger
kottet i och sedan bankar med en kastrull eller liknande.

Hall upp vetemjdl pa en tallrik och blanda med salt och peppar. P& en annan
tallrik haller du upp strébrédet och i en djup tallrik knécker du Gggen och
vispar upp.

Borja med att vanda kéttet i vetemijolet, sedan i de vispade Gggen och till sist i
strobrodet. Se till s& att det blir rikligt av alla ingredienser och att det téacker
hela kéttbitarna. Lagg sedan schnitzlarna separat for att f& paneringen att
fasta och lat dem ligga att "torka" fére stekningen.

Stek schnitzlarna i halften smér och halften olja i en panna p& medelvarme.
Hall koll s& att det inte branns.

Servera schnitzlarna direkt nér de ar frasiga och varma, garnera med kapris,
ansjovis, gréna artor och en citronskiva tillsammans med réstin.



