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1 SCHUSS dunkler Balsamico

Zubereitung
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Kalbsschnitzel moglichst dinn klopfen oder schon fertig beim Metzger kaufen.
Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Schnitzel mit dem Speck und dem Salbei umwickeln und bei Bedarf mit einem Zahnstocher

fixieren.

Bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 2 Minuten in einer Pfanne anbraten.
Fleisch aus der Pfanne und warm stellen.

Bratenruckstand mit WeilBwein abloschen und einkocheln lassen.

Die Hitze reduzieren und kalte Butterwurfel einrihren.

Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Schnitzel mit der Sof3e

betraufeln.

Zum Anrichten werden die Bandnudeln kurz in der Pfanne geschwenkt und mit Pesto

vermengt.
Dann auf 4 Tellern anrichten.

Gemuse und Saltimbocca ebenfalls auf den Tellern anrichten, mit Sauce betraufeln und nach

Belieben mit frischen Krautern garnieren.

Kase, Krauter, Knoblauch, Zitronenabrieb und Nusse in einem Mixer zerkleinern, mit

Zitronensaft und Olivenol zu einer cremigen Paste verruhren.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln nach Packungsanleitung bissfest kochen, dann

abschrecken.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfelig schneiden.

Zucchini, Aubergine, Paprika waschen und das Gemiise in ca. 2x2 cm groRe Wiirfel schneiden.
Rosmarin und Thymian hacken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch zugeben und glasig dunsten.



5. Dann die restlichen Gemusewurfel hinzugeben und bei starker Hitze rosten, bis das Gemuse

leicht gerostet ist.

6. Mit den Krautern, Salz und Pfeffer, sowie einem Schuss (ca. 1 EL) dunklem Balsamico

abschmecken.

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag

Der Name Saltimbocca kommt von ,,Saltare in Bocca®, was ,,in den Mund springen® bedeutet. Gemeint ist, dass dieses Gericht so

verlockend ist, dass es einem direkt in den Mund springt!



