Viini snitsel
@®

1 Vasarda vasikalihaviilud dhukeseks, nii 4 mm Mahlase ja

paksuseks. Ohemaks pole vaja, et liha dra ei kui- kuldpruuni
vaks. Maitzesta soola ja pipraga. Fansern sea): Viini snits-
rel liha jahus, siis labiklopitud muna-pimasegus li kupsetas
ning kaige vimaks rilvsaias. Ruumuta sis panni restorani
selitatud vai ning prae Snitslid mdlemalt poolt Senso pea-
kuldpruuniks. Enne serveerimist aseta lihaviil kokk And-
korraks kbogipaberile voist norguma. res Rahula.
2 Maheda kartulisalati tarvis tukelda sibul vaikaes.
teks kuubikuteks ning pruunista kergelt olis.
Sega omavahel kokku 8ddikas, sool, pipar ja suh-
kur, Siis sega maitseained sibulatega ning kuu- Viini snitslit serveeritak-
muta uuestl kdik 13bi. Lisa pannile ka tukebdatud se Austrias uks voi kaks
kartul. Vahetult enne serveerimist isa salatisse viilu, aga kokku arvesta-
tikeldatud soolakurk. Soovi korral sega hulka ka takse seal uhele sodjale
varsked rohelised hemed. tubli neljandik kilo liha!

Herbaarne, veidi magusa ploomi
ja kannikeste arcomiga vein on
oma hapete, alkoholi ja tanniinisu
se poolest ideaalses tasakaalus,
mdjub siidiselt ja vaga uhtlaselt.
See vein arvestab nii snitsii kul ka
salatiga - teeb lina mahlasemaks
ning sulab uhte salatiga.
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Kerge, Kirkalt marjane ning magu-
zalt alkoholine. Lintne ja preten-
sioonitu, Oma karedalt loomiult
vOiks see vein sobida hasti ka sea
lihast &nitsliga.
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