Saltimbocca mit Her zoginkartoffeln und Fenchelgemuise

ca 300 g Kalbsfleisch-

scheiben 8 Stiick
(am besten aus der Nuf3)

4 Scheiben roher gerau-
cherter Schinken
8 frische Salbeiblatter
Zahnstocher
Etwas Mehl
Pfeffer Salz
Ol zum Anbraten
Weilwein/Gemiisebriihe
etwas Sahne

Fur die Herzoginkartoffeln

- ca.200 g geschalte Kar-
toffeln
Salz, Pfeffer, Muskat
1 Ei/ 1 Eigelb
etwas Milch
ca. 10 g Butter

Fur das Fenchelgemise:
Siehe Rezept ,Putenrdll-
chen mit Wirsing gefullt
an Gemusevariationen*

Herzoginkartoffeln:

1. Die geschéalten Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgiel3en und purieren. Es ist wichtig, dass
das Puree mdoglichst trocken ist, also am besten auf der noch heil3en Herdplatte stampfen, da-
mit moglichst viel Flussigkeit verdampft. Plree etwas abkiihlen lassen.

2. Grol3zugig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mit Ei und ganz wenig Milch verrthren.

3. Durch eine Sternttlle in Rosetten auf ein gefettetes Backblech spritzen.

4. Ein Eigelb mit warmer Butter verrihren und die Rosetten damit bestreichen.

Backen: Umluft auf 180 Grad ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene goldgelb backen.

Saltimbocca:

Die italienische Ubersetzung lautet: Spring in den Mund

1. Die Kalbfleischscheiben ca.0,5 cm dick geschnitten trockentupfen, mit der Hand flach driicken
und die Halfte der Scheiben mit Schinken belegen.

2. Die frischen Salbeiblatter darauf legen und mit etwas Pfeffer bestreuen. Mit je einer Kalbfleisch-
scheibe zudecken und mit kleinen Zahnstochern zusammenstecken.

3. In Mehl wenden und in dem heiBen Ol auf beiden Seiten braten; das Ol abgieRen, den Braten-
satz mit Weil3wein und Gemusebrihe verkochen, mit etwas Sahne und einem Spritzer Zitrone
vollenden. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und Uber das Fleisch giel3en.

Fenchelgemise:

Das Rezept ist bereits unter:
~Putenrdllchen mit Wirsing geflillt an Gemtsevariationen*
beschrieben.



