Falsk Wienerschnitzel

Schnitzlar

8 skivor skinkschnitzel
8 krm salt

4 Krm svartpeppar
ca 1 dl vetemjol

4 agg

ca 3 dI fint strébrod
smor till stekning
Garnering:

8 citronskivor

8 ansjovisfileer

ca 4 msk kapris

Tillbehor:
Hasselbackspotais och kokta
artor

Hasselbackspotatis

Namnet kommer fran
restaurangen Hasselbacken pa
Djurgarden i Stockholm.
Potatisratten var en av
restaurangens specialiteter.

16 jdmnstora potatisar

3 msk flytande margarin
1 tsk salt

5 msk strébrod

Akta Wienerschnitzel

. Légg en kottskiva i taget mellan tva

plastark, t ex en ituklippt plastpase.
Platta ut kottskivan med
exempelvis undersidan av en
kastrull till en ca 3 mm tunn skiva.
GOr samma sak med de andra
kottskivorna.

. Salta och peppra skivorna. Vand

dem forst i vetemjol, darefter i
uppvispat 4gg och sist i fint
strobrod. Lat dem garna ligga nagra
minuter sa att paneringen stelnar.

. Hetta upp smor i en stekpanna och

stek skivorna ca 3 min pa varje sida
pa medelvarme. Lagg upp de
nystekta schnitzlarna pa ett varmt
fat.

. Garnera varje schnitzel med en

citronskiva, ansjovisfilé och kapris.
Servera med Hasselbackspotatis
och kokta &rtor.

. Sétt ugnen pa 225°. Skala

potatisarna. Skar dem i tunna
skivor men inte helt igenom.

. Pensla med margarin och ugnsbaka

mitt i ugnen ca 40 min. Pensla med
margarin nagra ganger under tiden
och strd dver salt och strobréd néar

15 min aterstar av stektiden.

Staden Wien har satt namn pa manga klassiker, allt fran wienervals till kaffebrod och sma
korvar. | matsammanhang ar nog wiener- schnitzeln den mest kanda. Men bestéller du den pa
en krog i Wien kénner du sékert inte riktigt igen dig. Att det ska handla om en tunn och val
utplattad skiva kalvinnanlar som dubbelpaneras ar nog Sverige och Osterrike Gverens om,
men dar upphor ofta likheterna. Vi dr vana vid att schnitzeln steks i smér och garneras med en
tunn citronskiva, pa den en rullad ansjovisfilé som fyllts med kapris. Som tillbehor vill vi
garna se stekt potatis och sma grona arter. | Wien daremot &r schnitzeln mer friterad &n stekt,
dessutom ar den ofta sa stor att den knappt ryms pa en normalstor tallrik. Citronen finns med,
men i form av en rejal klyfta. Ibland far du dven en hog frasigt friterad persilja. Som tillbehor
serveras oftast en varm dressingbaserad potatissallad eller vanlig kokt potatis. Arterna finns
med ibland. Ansjovis forekommer inte alls, men skulle du anda be att fa en sadan sa stammer
varken smak eller utseende. Det man pa kontinenten serverar under namnet ansjovis ar
identisk med det vi kallar for sardell, alltsa en helt annan fiskart. Var egen special- kryddade
ansjovis, som &r en skandinavisk foreteelse, gors av skarpsill (latin Sprattus sprattus).



