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Gefllltes Kalbsschnitzel mit Brunnenkresse zu Risotto Fir 4 Personen

Fir Schnitzel und Salat

4 getrocknete Tomaten, in Ol

150 g Brunnenkresse

etwas Salz

etwas Pfeffer

4 Schnitzel vom Kalb

(z. B. aus der Oberschale; a ca. 175 g, oder
vom Schwein)

4 TL Tapenade (franzdsische Olivenpaste; aus
dem Glas)

4 EL Olivendl

5 EL Mehl, ca.

2 EL Butter

100 ml WeiRwein

2 EL Zitronensaft

1 TL Senf

1 TL flussiger Honig

4 EL mildes Oliven- oder Mandelol

Fur das Risotto

ca. 800 ml Gemuse- oder Gefliigelfond (z. B.

aus dem Glas)

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

2 EL Olivendl

250 g Risottoreis (z. B. Carnaroli oder Aborio)
125 ml WeilRwein, trocken ‘
3 EL Butter

4 EL Parmesan, gerieben

Aulerdem
eventuell einige kleine Holzspiel3e

Zubereitung:

1. Fir das Schnitzel Tomatenhalften abtropfen lassen, 2 EL Ol dabei auffangen.
Brunnenkresse verlesen, abbrausen, trocken schutteln, etwa eine Handvoll Brunnenkresse
hacken, mit Tomatendl, etwas Salz und Pfeffer mischen.

2. Das Fleisch trocken tupfen, sacht gleichmafig plattieren und mit etwas Pfeffer und Salz
wudrzen. Schnitzel auf einer Arbeitsflache ausbreiten, mit Tapenade bestreichen.

3. Die Tomaten und Brunnenkresse darauf verteilen, dabei rundherum einen

Rand frei lassen. Die Schnitzelstlicke zur Halfte Uberklappen, Rand rundum sorgféltig
andricken. Schnitzel nach Belieben mit kleinen HolzspielRen zustecken.

4. Wahrenddessen fir das Risotto den Fond/Bruhe erhitzen. Knoblauch und Schalotten
abziehen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Schalottenwiirfel darin
glasig dunsten.

5. Den Reis einstreuen und unter Rihren ebenfalls glasig werden lassen. Den Wein
angiefRen, unter Rihren einkochen lassen.

6. Dann jeweils nach und nach so viel von der heil3en Brihe angiel3en, dass der Reis stets
knapp mit Flissigkeit bedeckt gart. Das Risotto unter gelegentlichem Riihren etwa 20-25
Minuten mit noch leichtem Biss garen.
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7. Fir die Schnitzel Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in S
Mehl wenden

(leicht mehlieren), Gberschissiges Mehl sacht abklopfen.
8. Schnitzel im heiRen Ol auf beiden Seiten goldbraun braten. In den letzten Minuten der
Bratzeit die Butter zugeben, aufschaumen lassen. Dann mit Wein abldschen, einkécheln
lassen und die Schnitzel damit beschépfen.

9. Zitronensaft, Senf, Honig, Salz, Pfeffer und restliches Oliven- bzw. Mandel6l verquirlen.
Die ubrige Brunnenkresse damit marinieren.

10. Kurz vor dem Servieren die Butter und Parmesan unter das fertig gegarte Risotto rihren.
Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Schnitzel, Risotto und Brunnenkresse auf Tellern anrichten und servieren.




