Wiener Schnitzel Satay

Kalbsplatzli (sehr dinn klopfen)
Essléffel Limettensaft

Teelbffel Salz

wenig Pfeffer aus der Muhle

Essloffel Mehl
Eier
0 Gr. Parmiermehl
Holzspiess 20 cm lang
Bratbutter zum Backen
Limetten, heiss abgespdlt in Schnitzen.

. Ofen auf 60° C vorheizen, Platte vorwarmen.
. Platzli wiirzen, langs dritteln, mit Limettensaft betrdufeln

. Mehl in einen flachen Teller geben. Eier in einem tiefen Teller verklépfen,

gemahlenes Brot oder Parniermehl in einem flachen Teller geben.

Platzlistreifen portionenweise im Mehl wenden, Uberschissiges Mehl abschitteln,
im Ei, dann im paniermehl wenden, Panade gut andriicken.

Platzlistreifen wellenférmig an die Holzspiesschen stecken.

. Eine unbeschichtete Bratpfanne ca. 1 cm hoch mit Bratbutter fullen, heiss

werden lassen.

Hitze reduzieren. Schnitzel — Satay portionenweise ca. 1 2 Min. halbschwimmend
goldgelb backen, herausnehmen, auf den Haushaltspapier abtropfen und warm
stellen.

Je ein limmetenschnitz draufstecken und anrichten.



