Kalb-Schnitzel mit Bandnudeln und Tomaten-Pesto

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 160 g 200 g Bandnudeln 50 g Parmesankése

75 g Salsiccia 1/2 Bund Rucola 2 Knoblauchzehen
70 g Mozzarella 16 getr. Ol-Tomaten 60 g Pinienkerne
1/2 Bund Basilikum 1 EL Mehl 250 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in reichlich kochendem Salz-
wasser gar kochen. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und plattieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Tomatendl von den getrockneten Tomaten abtropfen lassen. Die Tomaten fein wiir-
feln. Das Brit der Salsiccia aus der Pelle driicken. Den Rucola waschen, trocken tupfen und
in mundgerechte Stiicke hacken. Anschliefend den Mozzarella in Scheiben schneiden. Je eine
Halfte des Kalbsschnitzels mit dem Bratwurstbrit bestreichen. Mit der Hilfte, der Tomaten
und dem Rucola bestreuen und mit dem Mozzarella belegen. Die andere Schnitzelhélfte dariiber
klappen und mit den Holzspielen feststecken. Anschliefflend das Schnitzel mit Mehl bestduben.
Eine Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Das Schnitzel nun in heilem
Olivenol zusammen mit dem Knoblauch in einer ofenfesten Pfanne anbraten. Von jeder Seite
zwel Minuten. AnschlieBend im Backofen zehn Minuten gar ziehen lassen. Die zweite Knoblauch-
zehe abziehen und klein hacken. Die restlichen Tomatenwiirfel, die Pinienkerne, den geriebenen
Parmesan und den Knoblauch in einen Zerkleinerer geben. Einige Blitter Basilikum abzupfen
und hinzugeben. Eine Prise Salz und etwas Olivendl beifiigen. Die Zutaten zu einem Pesto verar-
beiten. Das Kalbschnitzel aus dem Backofen nehmen, die Bandnudeln abgieflen und mit kaltem
Wasser abschrecken Das Kalbschnitzel und die Bandnudeln mit dem Tomatenpesto auf einem
Teller anrichten und servieren.
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