
 

Sendung vom 19.04.2015 
 

 
Wiener Schnitzel mit  

Sauce Hollandaise und Spargel 

 

 
Zutaten für 4 Personen 
 

4 Kalbschnitzel aus der Ober-

schale 
800 g Spargel 

12 kleine Kartoffeln, festko-

chend 
1 Schalotte 

1 Zitrone 

250 g Butter und Butter-
schmalz 

3 Eigelb 

Eier, Mehl und Semmelbrösel 
Weißwein 

1 Lorbeerblatt 

Salz und Pfeffer (Körner) 
Zucker 

 
Kochutensilien 
 

3 Töpfe 

1 Pfanne  
4 Schüsseln  

1 Schneebesen 

1 Sieb  
1 Spargelschäler 

Klarsichtfolie 

 
 
Tipps 

 
Fast überall gibt es Schnitzel 

bereits fertig in Scheiben und 

muss nicht mehr aus der Ober-
schale geschnitten werden. Die 

Schnitzel beim Plattieren zwi-

schen zwei Lagen Küchenfolie 
legen, damit die Fleischfasern 

nicht verletzt werden. 

 
Damit eine perfekte Sauce Hol-

landaise entsteht, muss sich bei 

der Zubereitung die Butter mit 

dem Eigelb verbinden. Dabei ist 
das ständige Rühren unbedingt 

erforderlich. Die Sauce sollte 

man nicht lange warmhalten  
oder aufwärmen. Da sie unter 

dem Siedepunkt hergestellt 

wird, ist sie leicht verderblich. 
 

Beim Spargelkauf sollte man 

auf feste Stangen achten, die 
leicht glänzen, prall und kna-

ckig sind. 
 
 
Wissenswertes 

 

Da ein Schnitzel in viel Fett aus-
gebacken wird, ist es sehr ge-

haltvoll und nicht für die Diät-

küche geeignet. 
 

Sauce Hollandaise ist eine ge-

schlagene Sauce aus Butter 
und Eiern und der typische Be-

gleiter für Spargel. Für Kalo-

rienbewusste ist die Sauce Hol-
landaise nicht unbedingt das 

Leibgericht (300 kcal/1200 kJ 

pro Person). 
 

Spargel liefert verschiedene se-

kundäre Pflanzenstoffe, denen 
u. a. eine antibakterielle und 

krebshemmende Wirkung zu-

geschrieben wird. Zudem ent-
hält Spargel kaum Fett und 

kein Cholesterin. 
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Wiener Schnitzel mit  

Sauce Hollandaise und Spargel 

 

 
 
Zubereitung 

 
Zu Beginn den Spargel schälen 

und die Strünke entfernen. 

 
Schalotte schälen, in Scheiben 

schneiden und in einem Topf 

mit etwas Butter glasig düns-
ten. Mit Weißwein ablöschen. 

 

 
 

Lorbeerblatt und Pfefferkörner 

hinzugeben und den Fond für 
die Sauce Hollandaise bei mil-

der Hitze köcheln. 

 

 
 

250 g Butter in einem Topf zer-
lassen, anschließend abklären 

und abkühlen lassen. 

 
Für die Panierstraße Mehl, Eier 

und Semmelbrösel vorbereiten. 

Kartoffeln putzen, in Salzwas-
ser kochen und abgedeckt 

nach dem Abschütten zur Seite 

stellen. 
 

 
 
Schnitzel in Folie einlegen und 

mit Hilfe eines Topfes plattie-

ren. Mit Salz und Pfeffer wür-
zen, mit einem Spritzer Zitro-

nensaft und Wasser beträufeln. 

Schnitzel mehlieren, dann in Ei 
und Semmelbrösel panieren. 

 

 
 

Für die Sauce Hollandaise einen 
Topf mit Wasser aufstellen. In 

eine Schüssel den Fond geben 

und zusammen mit dem Eigelb 
über einem Wasserbad schau-

mig schlagen.  

Geklärte Butter mit der glei-
chen Temperatur langsam ein-

rühren.  

 

 
 

Für den Spargel einen Topf mit 
Wasser, einem Teil Salz und 

zwei Teilen Zucker aufstellen. 

Spargel hinzugeben, kurz auf-
kochen und ziehen lassen. Kar-

toffeln schälen. 

 

 
 
Butterschmalz in einer Pfanne 

auf 200 Grad erhitzen. Schnit-

zel in die Pfanne geben und 
von beiden Seiten goldgelb 

braten. Vor dem Servieren mit 

Küchenpapier abtupfen. 
 

Wiener Schnitzel mit der Sauce 

Hollandaise, dem Spargel und 
den Kartoffeln anrichten.  

 

Wir wünschen guten Appetit! 


