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W iener SchnitzelW iener SchnitzelW iener SchnitzelW iener Schnitzel    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 40 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D ie K albsschnitzel unter kaltem  W asser 

abbrausen  und trocken tupfen . D ie Schnitzel 
zw ischen K larsichtfolie legen und m it einem  
N udelholz oder einer K asserolle flach 
klopfen . 

2. D as Panierm ehl auf einem  flachen Teller 
geben. D ie E ier in  einem  tiefen  Teller 
verquirlen. D as M ehl auf einen flachen 
Teller geben. D ie Schnitzel von beiden  Seiten 
salzen  und pfeffern , dann zuerst im  M ehl 
w enden, danach durch die E ierm asse ziehen 
und zum  Schluss im  Panierm ehl w enden. 

3. D ie B utter m it Ö l in  einer großen Pfanne 
erhitzen und die K albsschnitzel von beiden  
Seiten  jew eils in  2 –  3 M inuten goldgelb 
braten . Fertige Schnitzel im  O fen bei 50° C  
w arm  halten . 

4. D ie Z itrone w aschen und m it dem  
G eschirrtuch trocken reiben , dann in V iertel 
oder A chtel schneiden. D ie Schnitzel m it 
Z itronenstück servieren . D azu passen  
B ratkartoffeln , Pom m es frites oder auch 
M ischbrot. 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

   

    

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     
⋅ 4 K albsschnitzel a 150 g 

⋅ 100 g Panierm ehl 

⋅ 2 E ier 

⋅ 4 E L  M ehl 

⋅ Salz 

⋅ Schw arzer Pfeffer 

⋅ 20 g B utter 

⋅ 100 m l R apsöl 

⋅ 1 Z itrone 

 

 

 

 

 

 

 


