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Icking - Johann steht an der Ar-
beitsfliche in der groRen Kiiche
vom Rittergiitl. In der rechten
Hand halt er einen Fleischklop-
fer und klopft sein Kalbsschnit-
zel zurecht. Eigentlich ist der
blonde Bub noch viel zu jung,
um in einer Kiiche arbeiten zu
dirfen. Doch heute gewahrt
Alexander Linde, Inhaber des
Gasthauses, einer Ferienpass-
gruppe einen Blick in das Herz
desLandgasthofs inIcking.
SiebenKinderdiirfen heute ihr
eigenes Schnitzel braten. Sie ha-
bensichweiRe Kochmiitzen auf-
gesetzt und Schiirzen umgebun-
den. Nach einem griindlichen
Handewaschgang gehteslos:Zu-
erst steht Klopfen auf dem Pro-
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AuBen goldgelb, innen zart

FERIENPASS Kinder lernen, wie das perfekte Schnitzel gelingt — und durfen selbst ran

=N

Guten Appetit: Geduldig warten die kinder aufihre Schnltzél,
die Koch Aurel Oltean in Butterschmalz knusprig brat. ~ sH

gramm, dann Panieren, Braten dabei, diezuHause kochen. Jose-
und zu guter Letzt das Beste: Es- phine steht daheim gerne in der
sen.UnterdenKindernsindviele Kiiche. Auch Johann hat schon

mal Schnitzel gemacht. Thm
macht das Klopfen am meisten
Spaf: .weil es sich so schon an-
hort.” Jonathan ist mehr ein Fan
des Panierens. Thm gefillt, dass
es da verschiedene Zutaten gibt.
Matthias kocht zu Hause am
liebsten Bratkartoffeln. Durch
das Werkeln in der professionel-
len Kiiche kann er sich vorstel-
len, spaterKoch zu werden.

Pro Tag werden in der Kiiche
zwischen 100 und 200 Schnitzel
gebraten. Linde kennt sich also
aus, wenn es um den beliebten
Klassiker geht. Auf die Frage hin,
was es zu beachten gibt, wenn
mandie goldgelbe Spezialitatzu-
hause machen méchte, antwor-
tet er erstmal mit: ,Am besten

gar nicht, sonst riecht das ganze
Hausdanach.“

Doch dann sind doch noch ein
paar Tipps aus ihm rauszukrie-
gen: Beim Klopfen lieber die fla-
chere Seite des Fleischklopfers
benutzen, da dann die Struktur
des Schnitzels nicht kaputtgeht.
Und: Ambesten unter einem Ge-
frierbeutel oder einem Plastik-
beutel klopfen. Dadurch verteilt
sich die Kraft des Schlags besser
und es verhindert, dass Fleisch-
fetzen durch die Kiiche fliegen.
Danach das Schnitzel salzen und
kurz ruhen lassen. Das Salz ent-
zieht dem Fleisch Feuchtigkeit,
die beim Braten verdampft und
die Panierung anheben lisst, so
Linde. Nachdem das Schnitzel ei-

nen Mantel aus Mehl, Ei und
Semmelbroseln erhalten hat,
muss es schnell in Butter-
schmalz gebraten werden. Sonst
gehtdie Panierung kaputt, dasie
zu feuchtwird.

Aurel Oltean, ein weiterer
Koch im Rittergiitl, und Linde
helfen den Kindern, genau das
zu beachten. Die jungen Koche
machen sich gut. Die Schnitzel
sind alle diinn geklopft und die
Panierung fallt nirgendwo ab.
Am Ende hat jedes Kind sein
selbst zubereitetes, goldgelbes
und knuspriges Schnitzel vor
sich auf dem Teller. Dazu lassen
sich die jungen Koche eine Porti-
onPommes schmecken.
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