Salfipoca ot Falb Wil Yridlenrisallo wnel geschiorfen

Crermlovalen

:':) Gesamtzeit: 40 min

@ Aktivzeit: 40 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

4
4 Tranchen
4 Blatter

1

6 EL

200 g

6dl

1 Bund
1 Bund
1 Bund
2EL
400 g
80g

Schnitzel vom Schweizer Kalb (aca. 140 g)
Rohschinken vom Schweizer Schwein
Salbei

Zwiebel

Olivendl

Risottoreis (z.B. Viaone)
Gemuisebouillon

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Zitronensaft

Kerbel, grob gehackt

Basilikum, grob gehackt

Schnittlauch, grob gehackt

Butter

Cherrytomaten

Sbrinz, fein gehobelt

Zubereitung

Der feine Unterschied.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.

630 kcal
459
444
3049

Eiweiss
Kohlenhydrate
Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

Rohes Kalbfleisch sollte rosa bis rétlich sein.

Dasist ein Zeichen fir artgerechte Fitterung. In der
Schweiz erhalten Kéber neben Milch ab der zweiten
Woche auch Gras und Heu — deshalb die dunklere Farbe.

1 Kalbsschnitzel mit Rohschinken und Salbei belegen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Z Zwiebel schalen, fein wurfeln und in einem Drittel des Ols andiinsten. Risottoreis zugeben und unter Riihren
glasig dunsten. Mit einem Drittel der Bouillon abléschen und bei kleiner Hitze quellen lassen. Von Zeit zu Zeit
rihren und mit der restlichen Bouillon auffillen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer unc
Zitronensaft wirzen, Krauter und Butter unterheben.

3

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Der feine Unterschied.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsschnitzel darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Mit
wenig Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Tomaten im Bratfett 2—3 Minuten schmoren und mit
Saltimbocca-Schnitzel, Risotto und Sbrinz servieren.

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




