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WIR HOLEN DIE 2 STERNEKIUCHE FUR SIE NACH HAUSE.
KOCHEN SIE MIT CHRISTOPH RUFFER, KUCHENCHEF
RESTAURANT HAERLIN, HOTEL VIERJAHRESZEITEN, HAMEBURE.

Das renommierte Restaurant Haerlin, ausgezeichnet mit 2 Michelin-Sternen, 19 Gault-Millau-Punkten
und 4 2 Fs des Magazins ,,DER FEINSCHMECKER* wurde vom gleichnamigen kulinarischen Magazin
DER FEINSCHMECKER des Jahreszeitenverlags zum ,,Restaurant des Jahres 2014“ ausgezeichnet!

WIENER SCHNITZEL MIT
KAPERNBUTTER UND WARMER
SPECK-KARTOFFELSALAT

Fur den Speck-Kartoffelsalat zuerst die kleinen Kartoffeln
in Salzwasser kochen und noch heif pellen. Die gepellten
Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine Schussel
geben Die Speckscheiben in Streifen schneiden. Die
Zwiebeln schalen und fein Wurfeln. Das Pflanzenol in

Luytaten***

150 g kleine Kartoffeln
IS0 g Speckscheiben

einer Pfanne erhitzen und die Speckstreifen darin ' ’

knusprig braten. Die Zwiebelwurfel zugeben und an- 2 Heme Z-W'ebel"
schwitzen. Beldes zu den Kartoffelscheiben geben. l i
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Rinderbruhe aufkochen und zusammen mit dem Senf zu To WII Wei I Y
den Kartoffelscheiben geben Alles gut miteinander ’!)WCME&SI
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den 50 M[ Sounenb[unuenﬁl

Speck-Kartoffelsalat an einem warmen Ort ziehen lassen.
Zum Schluf die Petersilie fein hacken und Uber den
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Kartoffelsalat streuen. Fur die Wiener Schnitzel die

Kalbsruckenscheiben dunn klopfen und mit Salz und 2 El Sf“f
Pfeffer wlrzen. Jede einzelne Scheibe zuerst in Mehl, he
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und von der Zweiten Seite braten. Die Pfannen immer N

leicht bewegen, so da das Butterschmalz uber die 2 E'EI"

Schnitzel lauft und die Panade schon aufgeht Wenn die 2 . .

Wiener Schnitzel beidseitig schon braun gebraten sind So 9 Pﬂl‘ller'bPOSd

werden sie aus der Pfanne geholt und auf Kuchenkrepp

kurz abgetropft. Die Butter in einem Stieltopf erhitzen und 200 3 &UH'EI"SC'\MQII

die Kapern darin schwenken. Die Zitrone schalen und in

Scheiben schneiden. Jeweils 2 Wiener Schnitzel auf einen 30 9 ‘!)U#CI"

Teller anrichten und mit den Zitronenscheiben belegen Io 9 kﬂp@l""

und mit der Kapernbutter begieBen. Den warmen H
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