Kalb-Schnitzel mit Bratkartoffeln auf einem Spinatbett

Fiir 2 Personen

180 g Kalbsschnitzel 6 Scheiben Bacon, diinn 6 Kartoffeln, fest
150 g frischen Blattspinat 2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt 200 ml Kalbsfond 100 g Margarine
1 EL kalte Butter 1 TL Créme-fraiche Gewiirzsalz

Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Den Bacon in kleine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln abziehen, klein hacken und einen Teil beiseite legen. In einer Pfanne die Hilfte der
Margarine erhitzen und darin die Kartoffelscheiben anbraten. AnschlieSend die Temperatur sen-
ken und die Zwiebeln mit dem Bacon zu den Kartoffeln geben. Den Knoblauch abziehen und
klein hacken. Den Spinat waschen und trocken schleudern. 30 Gramm Margarine in einer Pfanne
erhitzen und darin die restlichen Zwiebeln, den Knoblauch und den Spinat erhitzen und mit Salz,
Pfeffer und Gewtirzsalz wiirzen. AbschlieBend die Creme-fraiche unterrithren. Von einer Zitro-
ne zwei dicke Scheiben abschneiden und in einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen und auf einer Seite mit Gewiirzsalz und Pfeffer wiirzen. Die {ibrige Margarine
in die Pfanne geben und anschlieBend das Kalbsschnitzel auf der gewiirzten Seite kurz scharf
anbraten, anschliefend wenden und noch eine Minute auf der anderen Seite weiter braten lassen
und die Temperatur verringern. Das Kalbsschnitzel mit den Zitronenscheiben aus der Pfanne
nehmen und mit Alufolie abdecken. In derselben Pfanne den Kalbsfond kurz erhitzen und mit
der kalten Butter montieren. Das Kalbsschnitzel von der Folie befreien und mit dem Spinat, den
Kartoffeln und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.
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