
Wiener schnitzel / methode Michael Wolf / FoodTube

Ingrediënten:
kalfsfilets, van gelijke grootte/gewicht (of varkensfilets of kipfilets)
zout
bloem
eieren (plus een scheutje Spa rood)
paneermeel
een ruime hoeveelheid geklaarde boter (geklaarde boter bevat geen water en 
eiwitten meer waardoor het tot hogere temperatuur verhit kan worden boter)

voor garnering: citroen, gezouten ansjovisfilets in olie, een paar takjes krulpeterselie

Bereiding:

Klop een paar eieren los met een scheutje Spa rood. Doe het over in een ruime, 
platte bak.

Zet platte bakken met bloem en paneermeel klaar.

Leg de kalfsfilets op een snijplank. Klop ze tot gelijke dikte (circa 7 mm) uit met een 
vleeshamer, een steelpannetje of een deegroller. Bestrooi aan beide zijden met een 
beetje zout.

Verwarm de geklaarde boter in een grote koekenpan. Haal een lapje eerst door de 
bloem aan beide kanten, dan door het vloeibare ei en dan door de paneermeel. Houd
een puntje van de schnitzel in het hete vet. Als het gaat bruisen is het heet genoeg. 
Laat de rauwe schnitzel dan voorzichtig in de geklaarde boter glijden.

Beweeg de pan voorzichtig over de hittebron. Bak enkele minuten en draai de 
schnitzel voorzichtig om en herhaal.

Laat de goudbruine schnitzel op een schaal met keukenpapier of op een schone 
keukendoek even uitlekken. 

Voor een uitgebreide instructievideo over Wiener schnitzels zie Michael Wolf op 
FoodTube.

N.B. Michael Wolf gebruikt een mengsel van varkensreuzel en geklaarde boter uit 
Oostenrijk. 

https://foodtube.nl/der-wiener-schnitzel-revisited/
https://foodtube.nl/der-wiener-schnitzel-revisited/
http://www.smakelijkpodcast.nl/

