Gebackenes Kalbsschnitzel (Wiener Schnitzel)

Z u tat e n

4 Kalbsschnitzel à ca. 150–170 g (vom Kaiserteil)

2 Eier

50 ml Schlagobers oder Milch, ersatzweise Mineralwasser 
80 g glattes Mehl

80 g Semmelbrösel

ca. 400 g Butterschmalz oder Öl

Zitronenscheiben als

Garnitur

Salz

Z u b e r e i t u n g

Die Schnitzel dünn klopfen, salzen und auf beiden Seiten in Mehl wenden. Eier mit Obers oder Milch verrühren und die Schnitzel durchziehen, abtropfen lassen und beidseits in Semmelbröseln wälzen. In einer Pfanne reichlich Butterschmalz oder Öl erhitzen. Schnitzel (vom Körper weg) einlegen und auf beiden Seiten (insgesamt 3–5 Minuten) goldbraun backen. Dabei wiederholt mit einem Löffel das heiße Fett über die Schnitzel fließen lassen, damit sie rundum von heißem Fett umgeben sind und schön soufflieren (oder die Pfanne schwingen, aber Vorsicht, dass kein

Fett überläuft!). Herausheben und am besten auf Küchenkrepp gut abtropfen lassen. Mit Zitronenscheiben garniert servieren.

B e i l ag e n e m p f e h l u n g : mit Sesam bestreute Buttererdäpfel, Petersilerdäpfel und Salat

T i p p : Werden die Schnitzel in neutralem Öl gebacken, so träufeln Sie vor dem Servieren noch etwas zerlassene Butter über die Schnitzel, die dadurch den angenehmen „nussigen“ Geschmack erhalten.

Va r i at i o n s m ö g l i c h k e i t e n

■ Mischen Sie zur Abwandlung dieses österreichischen Klassikers einmal Sesamkörner, fein gehackte Kürbis-, Sonnenblumen- oder Haselnusskerne, Cornflakes, Haferflocken, gehackte Mandelblättchen oder Kräuter unter die Semmelbrösel.

■ Statt Kalbfleisch können Sie auch Schweine-, Hühner-, Kitz-, Lammfleisch oder Wild panieren.

■ Noch herzhafter schmeckt das Schnitzel, wenn es vor dem Panieren gefüllt, zusammengeklappt und dann erst paniert wird. Dafür eignet sich eine Vielfalt an Füllmassen, angefangen von der beliebten Schinken-Käse- Fülle über Pilzfarce bis zur pikanten Schafkäse-Oliven-Paprika-Fülle oder Topfen-Kren-Masse.

■ Ob Sie die gefüllten Schnitzerl dann wirklich auch noch unter der Panier verstecken oder lieber in Begleitung einer feinen Sauce servieren, ist abermals Geschmackssache.
Rhabarberschaumtorte
Für 1 Torte von 32 cm Durchmesser
Zutaten für Mürbteigboden:

220 g glattem Weizenmehl

130 g zimmertemperierte Butter

60 g Feinkristallzucker

1 Dotter

10 g Vanillezucker

Prise Salz, alle Zutaten rasch zu einem Teig vermengen, kurz kühl rasten lassen, für den 

 Mürbteigboden  Teig auf einem Tortenblatt rund ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen, Blech auf einen Rost legen, im vorgeheizten Backrohr bei ca. 165 ° ca. 12 bis 15 Minuten hellbraun 
backen, abkühlen.
Eventuell gleich mehrere Böden auf Vorrat backen

Zutaten für Biskuitblatt:

3 Eiweiß
40 g Feinkristallzucker

60 g glattes Weizenmehl

Eiweiß mit Zucker steif schlagen, Dotter und Mehl einrühren und in eine vorbereitete Tortenform füllen, bei 165 ° ca. 15 Minuten hellbraun backen.
Zutaten für die Fülle:
1 kg geschälter Rhabarber mit

Ca. 250 ml Wasser  oder Fruchtsaft

1/8 l Wein und

250 g Feinkristallzucker kurz kochen

Abseihen, auskühlen
Mit 1 bis 2 EL Saftbinder eindicken
Restlichen Sud für Fruchtsalat oder zum Tränken verwenden
Es kann auch noch verbliebener Saft eingemengt werden, dann die Saftbinderbeigabe erhöhen.

Vanilleschaum

½ l Milch (oder ¼ l Milch und ¼ l Obers gemischt)  mit
20 g Zucker und

50 g Vanillepuddingpulver verrühren und unter ständigem Rühren einkochen

2 Blatt aufgelöste Gelatine in der heißen Masse auflösen.

In der Zwischenzeit 
4 Eiklar oder 120 g pasteur. Eiweiß und
100 g Feinkristallzucker sehr steif aufschlagen und unter die

heiße Puddingmasse rühren

Ausfertigen

Überkühlten Mürbteig dünn mit Ribiselmarmelade bestreichen, Biskuitblatt auflegen, Torte mit einem Reif umstellen, mit Backpapier Rand umstellen, Rhabarberfülle auftragen, mit Vanilleschaum bestreichen und ca. 2 Stunden kühl stellen.

Eventuell mit heißer Marillenmarmelade bestreichen und bei Oberhitze im Ofen leicht abflämmen

Saftbinder erhalten Sie in kleineren Mengen bei Firma Süwag in Wien, Sechshauserstraße 43, 1150 Wien, Tel. 01 8932376, Ansprechpartner Herr oder Frau Rainer

Ein sehr gut sortiertes Geschäft und eine herrliche Fundgrube für Hobbybäcker und –konditoren. Produkte werden auf Wunsch auch zugesandt.

Gebackene Rhabarberknödel 

500 g geschälter Rhabarber, in Scheiben geschnitten 

80 g Butter 

80 g Semmelbrösel 

60 g Haselnüsse 

50 g in Rum eingelegte Rosinen 

80 g Zucker 

Zimt gemahlen

Prise Nelkenpulver
Etwas Zitronenschalenpulver oder Zitronensaft
Etwas Saftbinder

Butter in einem Topf zerlassen, Zucker und Rhabarber dazu geben und kurz andünsten, überkühlt alle anderen Zutaten dazu und mit Saftbinder eindicken. Einige Zeit durchziehen lassen. Probeknödel formen und backen, dann restliche Masse zu kleinen Knöderln formen, durch Eiklar ziehen und in einem Gemisch aus gemahlenen Haselnüssen und Semmelbrösel wälzen, in heißem Fett schwimmend hellbraun backen.

Dazu passt sehr gut ein Erdbeerragout sowie Vanillesauce, Mostsauce, Beerenragout, etc.
Eventuell mit Schokoladesauce und Schlagobers garnieren

Rhabarberchutney

Für ca. 6 Gläser à 212 ml 

1 kg Rhabarber geschält und in ½ cm dicke Scheiben geschnitten
180 ml Obst- oder Weißweinessig

220 g Zwiebelwürfel

2 Knoblauchzehen fein geschnitten

300 g Gelierzucker 3:1 oder Rohrzucker
1 TL Salz

Prise Chilischote oder -pulver

Etwas Ingwerpulver oder frischer Ingwer gerieben

1 TL Senfpulver gemahlen

Prise Nelkenpulver
Prise Zimt gemahlen
Zitronen- oder Orangenschale, ersatzweise –schalenpulver
Kornschnaps 80 % zum Beträufeln und Anzünden

Die gehackten Zwiebeln in Essig weich kochen, Rhabarber, alle anderen Zutaten und ½ Gelierzucker hineingeben, unter Rühren aufkochen und so lange kochen und rühren, bis das Chutney die gewünschte Dicke erreicht hat, restlichen Gelierzucker dazu und ca. 6 Minuten einkochen, Gelierprobe machen, in vorbereitete Gläser und mit Alkohol beträufeln, anzünden und verschließen.
Zusätzliche Gewürze wie: Neugewürz, Cayennepfeffer, Chilischoten, Zimt, Sternanis, Lorbeerblatt, Honig, Melisse, Orangenlikör, Campari,….
Als andere Einlage eignen sich: Aranzini, Dörrzwetschken, rote Pfefferkörner, Pinienkerne, 

Senfkörner oder Pfefferminzblätter

Schmeckt zu Wild, Rindfleisch, Ente, Gans und Terrinen

Probieren Sie zu diesem Chutney gekochten, in Scheiben geschnittenen Schinken auf gekochten und ausgebackenen Selleriescheiben.
Rhabarber trocknen

Rhabarber eignet sich sehr gut auch zum Trocknen, dazu den geschälten Rhabarber in 1 cm dünne Streifen schneiden und im Backrohr oder im einem Dörrgerät trocknen, kann so gegessen werden oder für Kompotte verwendet werden. 
Ebenso trockne ich gerne die Schalen, vermahle sie zu feinem Pulver und aromatisiere damit Teige, Cremen und Desserts.
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