nSchumitzel mut Kartoffel- und
Guwrkensalot
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Zwtaten Houwsholt (4 Personen)  Zeltoger (300 Personen)
Schuweineschunatzel 750 g 45 kg
(2emw stark, co 160 g)
Leimer Panat 120 g 8 kg
Kartoffeln (festkocihend) 800 g 60 kg
Metzgerzwiehelin Yo Stikek 15 Stikck

Salatguirken 1 Stitck 70 Stikcks
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Zubereitung

1. Die Kartoffeln werden im Zeltlager direkt nac demn
Fridnstivek gekotiht: Dabel gepen wir die gefidlten
Kartoffelsicke Un das Wasser, wm das Heroawsholen zu
erleichtern: Danach werden die Kartoffelin geschilt und,
nachdem sie abgekivhlt sind, ancv v Schelben
geschunitten: Bel der angegehenen Menge dawiern die
letzten zwel Schwritte ungefidwr 3 -4 Stunden

2. Je fridher der Kourtoffelsalat angemaciht wind, wmso-
linger kann er durchziehen wnd an Gesclunack
gewinnew: Dafir blanchieren wivr die gewirfelten Metzgerzwieheln in einem Gemise auns Gefro-
Brivhe wno Wasser (80% Anteil), wozw wix spiter weifien bzw: Branntweinessig (20% Anteil),
Salz & Pfeffer hinzugehen. Diese Metivode Wilft ung, ummer den gleichen Geschumack bei jeder
der drel Wannen mit Kartoffelsalat zw erveichen. Sobald der Salat den gewiwnselten Geschomack
hat, wird er noche mit Sovunenbliwmensl verfeinert

3. Wihuwrenddessen werden die Schunitzel geklopft wnd paniert: Hierbel verwenden wir mittlerwelle
Lelmer Panat, welches das ,,Drei-Teller Systenws ersetzt und die Verwendung von Rohed (ans
hyglenischen Grivoen) wmgelt:

4. I ndchusten Schuritt werden danin die Schunitzel in Buttersehumalz goldbravwn herauwsgebacken.

5. Dazw servieren wir traditlonell wnseren Gurkensalat, welcher mit Branntweinessig, Salz,
Pleffer, DUL, Sonnenplumensl und einer Prise Zucker abgeschueckt wivok
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