	Wiener schnitzel                                         6 pers.



Werkwijze:

1. Leg de schnitzels op de snijplank en bestrooi ze licht met zout en peper
2. Wentel de schnitzels door de bloem

3. Haal ze daarna door het losgeklopte eiwit en strijk ze goed af

4. Nu de schnitzels paneren door de paneermeel en ze goed aandrukken 

     ( paneermeel afschudden )

5. De margarine uitbruisen en de schnitzels goudbruin, om en om op kleur bakken

6. Tijdens het keren niet in het vlees prikken ( i.v.m. sappen ) gebruik hiervoor vork en paletmes

7. Wanneer het vlees op kleur is, eerst het gas uitdraaien, dan de schnitzels uit de pan nemen en de bakboter afblussen ( deglaceren ) met een schepje bouillon

8. De jus door een buikzeefje in een steelpannetje zeven

9. Bij het doorgeven van de schnitzels komt er op het vlees een garnituur van een plakje citroen, daarop een plakje tomaat, daarop een plakje hard gekookt ei en daarop een rolletje ansjovis of plakje augurk 

         ( wiener garnituur )
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Materialen:





Snijplank


Sauteuse ( bakpan )


Vleesvork


Paletmes


Afruimbakjes


Aluminium plaatjes


Garde


Buikzeefje


steelpannetje









































Ingrediënten:


6 wiener schnitzels


100 gram margarine


zout, peper


bloem


losgeklopt eiwit


paneermeel


bouillon





Garnituur op de schnitzels:


6 plakjes citroen


6 plakjes tomaat


6 plakjes hard gekookt ei


6 rolletjes ansjovis of augurk





						


							





























