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Kalbsbutterschnitzel

Fleischgerichte Osterreichisch

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Das entrindete WeiBBbrot mit warmer Milch UbergieBen. Das
Fleisch in einer Schiissel mit den Dottern, Kapern, Petersilie und
die in Butter gedlinsteten Zwiebeln hinzufligen und vermengen.
Das eingeweichte Brot ausdriicken

und zu dem Fleisch mischen. Mit Faschiertes GewUlrzzubereitung,
Pfeffer, Dijon Senf und Muskatnuss abschmecken.

Aus der Fleischmasse nun mehrere Laibchen formen. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Butter darin aufschaumen, die
Laibchen hineinlegen und bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa
5 Minuten langsam braten. AnschlieBend die Butterschnitzel aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratrlickstand mit
Suppe abléschen und einkochen lassen. Die Laibchen einlegen,
kalte Butterflocken zugeben und die Pfanne schwenken, bis sich
die Butter mit der Sauce verbunden hat.

Dazu passt Erdapfelpliree mit gerosteten Zwiebeln.

ZUTATEN

1 kg Faschiertes vom Kalb
2 Dotter

100 g entrindetes
WeiBbrot

2 EL Kapern, gehackt

4 EL Zwiebel, feinwirfelig
2 EL Petersilie, gehackt

2 EL Dijon Senf

etwas Milch

100 ml klare Suppe

1 Pkg. Kotanyi Faschiertes
Gewdlrzzubereitung

1 Prise Kotanyi
Muskatnuss

1 Prise Kotanyi Meersalz
grob

1 Prise Kotanyi Pfeffer
schwarz ganz

Pflanzendl zum Anbraten
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