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Linzer Schnitzel
mit Kartoffel-Vogerl-Salat

» 4x200 g Schweineschnitzel vom Karree
> 250 g Butterschmalz oder Fett

Panade: Salat:

> 2 Eier > 150 g Vogerl-Salat/Feldsalat

> 1 kl. Bund Petersilie » 15 kleine, mehlige Kartoffeln

» 1Zweig Thymian > 30 ml Kernol

> 200 g Mehl » 30 ml Rapsol

» Salz, Pfeffer » 100 ml Gemiisefond

> 4-5 altbackene geriebene > 2 mittlere weiBBe Zwiebeln
Brétchen > 2Knoblauchzehen

> 100 g Kiirbiskerne > Salz, Pfeffer

> Butterschmalz zum Anbraten

> 1 TL Zucker
. . . . . > 1TL Senf
ZUBEREITUNG: MITTEL > 50 ml Apfelessig
DAUER: 45 min.

PORTIONEN: 4

Kartoffeln in Salzwasser kochen.
Die Schweineschnitzel klopfen. Das
Schnitzelfleisch auf beiden Seiten

salzen, pfeffern und in Mehl wenden.
Die Petersilie mit dem Thymian fein
hacken und in das verquirlte Ei zugeben. Die geriebenen Brétchen mit
gehackten Kirbiskernen gut vermischen. Das Schnitzel zuerst in der
Ei-Krduter Mischung und dann in der gemahlenen Br&selmischung
panieren. Etwas Butterschmalz erhitzen, das Schnitzel anbraten und
dabei die Panade des Schnitzels soufflieren lassen. Flr die Vinaigrette den
Gemtsefond in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken
und zum Fond hinzugeben. Mit Apfelessig, Salz,
Pfeffer, Zucker, Senf, Rapsol und Kernol abschmecken.
Die Kartoffeln abgief3en, schélen, blattrig schneiden
und mit der Vinaigrette tibergieen. Vermengen und
auf dem Vogerlsalat anrichten.
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Linecky rizek s bramborovo-
polnickovym salatem

> 4x 200 g veprovych Fizki
» 250 g pfepusténého mdsla nebo sddla

Na obaleni: Bramborovo-polnickovy
) 2 vejce salat:

> 1maly svazek petrzelky » 150 g polnicku
» 1vétvicka tymidnu » 15 malych mouénych brambor
» 200 g mouky > 30 ml tykvového oleje
> stil, pepF > 30 ml oleje

> 4-5 nastrouhanych tvrdych
rohliki

» 100 g dyriovych seminek

> 100 ml zeleninového vyvaru
» 2 stfedné velké bilé cibule

» 2 strouzky cesneku

» pFfepusténé mdslo nasmazeni | sil, pep¥

> 11Zi¢ka cukru

OBTIZNOST: STREDNI » 11zi¢ka hoFéice
DOBA PRIPRAVY: 45 min. > 50 ml jableéného octa
PORCE: 4

V osolené vodé uvafime brambory na salat. Veprové fizky naklepeme
a z obou stran osolime, opepfime a obalime v mouce. Poté si pfipravi-
me dvé smési, ve kterych fizky postupné obalime. Prvni smés vytvorime
z rozkvedlanych vajec, nasekané petrzelky a tymidnu. Druhou smés
pfipravime z nastrouhanych rohlikd a najemno nasekanych dynovych
seminek. Obalené fizky pomalu smazime na prepusténém masle. Na
salatovou zalivku si ohiejeme zeleninovy vyvar, do kterého prisypeme
najemno nakrdjenou cibuli a ¢esnek. Dle chuti pfidame jable¢ny ocet,
stl, pepf, cukr, hoi¢ici, olej
a tykvovy olej. Vafené bram-
bory oloupeme, nakréjime
na platky a prelijeme zaliv-
kou. Promichame a poklada-
me na polnicek.
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