Kalbsschnitzel mit Zitronensauce
Scaloppine al limone

Zutaten fiir zwei Personen:

250 g diinn geschnittene
Kalbsschnitzel, ersatzweise
Kalbslende oder auch Kalbsfilet
(am teuersten, aber auch am
besten)

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Ecke Butter

100 ml Weilwein

Saft einer halben grolen Zitrone

50 ml Gemisebriihe (optional)
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1. Die Kalbsschnitzel
sorgfaltig parieren,
eventuell teilen und
plattieren. Daflr einen
groRen Gefrierbeutel
aufschneiden, die Fleisch-
scheiben zwischen die
Folien legen und mit einem
Plattiereisen oder einer
Pfanne klopfen.

2. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer
wirzen, in Mehl wenden,
uberflissiges Mehl
abklopfen.

3. Kalbsschnitzel portions-
weise in Butter braten, auf
jeder Seite etwa eine
Minute. In Alufolie warm
stellen.
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4. Den Bratensatz zuerst
mit Weillwein und dann mit
Zitronensaft abldschen,
etwas einkochen. Eventu-
ell noch etwas Gemiise-
briihe zugeben. Schnitzel
einschlieBlich ausgetrete-
nem Saft wieder zugeben,
sofort auf vorgewarmten
Tellern servieren.

Hinweise:

Italien pur. Beilagen-
empfehlung: italienischer
Salat, eventuell auch Nudeln
oder neue Kartoffeln.

Die Schnitzel schneiden wir
inzwischen bevorzugt aus
Kalbsriicken.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Kalb, italienisch
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