Gallimpocca yron!. Sohueingniergfiick vl cremtiger
Mamrpovw- P OWTG, Meine Wahl.

:':) Gesamtzeit: 40 min
Q Aktivzeit: 30 min

W wmite
Zutaten Nahrwerte
fur 2 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
Saltimbocca
1270 kcal
4009 Nierstlick vom Schweizer Schwein 64g Eiweiss
4 Scheiben Schweizer Rohschinken 729 Kohlenhydrate
6-8 Blatter Salbei 779 Fett
10g Mehl (zum Bestauben)
80 mi Weisswen $ enthalt Gluten
100 ml Fleischfond
1 kleine Schalotte i enthalt Laktose
409 Butter
Mascarpone-Polenta -
. Tipp
140g  Bramata-Polenta . Den Salbei mit einem Zahnstocher am Fleisch fixieren, |
450 ml Milch damit beim Braten alle_:s zu_&ammenhélt. Di_e Schinkenseite
250ml W zuerst anbraten — so wird sie schon knusprig.
60 g Butter ........................................................................................................................

409 Mascarpone
50 Zitronenabrieb
1TL  frischer Thymian

Zubereitung

1 Niersticke leicht flachdriicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Z Mit Rohschinken und Salbei belegen und leicht mehlieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

In heisser Pfanne mit Ol anbraten — Schinkenseite zuerst.

2-3 Minuten pro Seite braten und ruhen lassen.

Schalotte in derselben Pfanne anschwitzen.

Mit Weisswein abloschen und reduzieren.

Fond zugeben, kurz einkochen und mit Butter montieren.

Milch und Wasser fiur die Polenta aufkochen.

Bramata unter Rihren einrieseln und 20-25 Min kdcheln.
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Butter, Mascarpone, Zitronenabrieb und Thymian unterziehen und abschmecken.

e

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



