e K1 T PIWILDSCHWEIN-SCHNITZEL GEBACKEN

Das Schwnitzel-Flelseh vom Wild vorsichtio auftauen Rathaushellct RO\ A it Erdapfel-Speck-Salat

Lassen, anschliebend in Schnitzel schineiden und ditan ‘
ausklopfen - dazu am besten ein Stitck Frischhaltefolie . ¥ h X
y #

verwenden, um Spritzer zu vermelden.

Die Schnltzel betdseltig gut salzen und klassisch in
Mehl, BL und Brésel panieren. (m 180°C hetben Frittierfett
(Rapsil) goldgelb herausbacken. Dle fertigen Schnitzel
auf Kichenpapler abtropfen Lassen und heth mit einer
Schelbe Zitrone, servieren.

Dazu schmeckt besownders elne Preiselbeer-Blrne oder eln
Pfirsich wmit Preiselbeerent

ERDAPFEL-SPECK-SALAT

Evdliipfel in Salzwasser kochen und schiilen. Noch hetb tn
Schetben schnelden, mit in Witrfeln geschnittenem rotem
Zwiebel vermengen. Den Speck tn elner Pfanune anrdsten wnol
sofort dem Salat beifligen. Mit Salz, Pfeffer und einem
kleinen sSchuss Essig und Ol abschmecken unol servieren.

Guten Appetit wiinscht:
Kitchenchef Helmut Oberthaler §
das Team aus dem Rathauslkeller wien

fUr Sie zubereitet und fotografierfog

Wiener Rathau

Rathauskeller ; www.wiener-rathauske e
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www.nemetz in Kooperation mit de

? ﬁ GETRANKEEMPFEHLUNG wC' ANLASS
1 Packung Wildschwein-Schnitzelflelseh TK,

angenehm am Sonntag-Mittags- - p ; .y ‘
, , , i ) 1000 griffioes Mehl, 1000 Semumelbrdsel, 4 Eler, 1500 Frittlerfett, Salz £ 1 Zitrone
e gropEScher Borwen - v Tiseh, oder fitr unsere hungrigen Jane ’ & Preiselbeeren zum qaml?rm ! E

besten WEIBMANNSHEIL aus Kinder als Belohnung nach der (Evoliipfel, Zwicbel, Speck gewiirfelt, Salz, Pfeffer § ev. etwas Kinbiskermsl fitr den
dem Nemetz-Markt Schule pre » SPEER G ’ saL,at) sev

Lot 185,




