Kalb-Schnitzel an Marsala-Sofle mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

300 g diinne Kalbsschnitzel 200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Rucola

1 Zitrone 100 g Parmesan % Bund Petersilie
100 ml Marsala 3 EL Butter 7 EL Olivenol
Mehl, Salz, Pfeffer

Die Schnitzel mit dem Handballen etwas flach driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Mehl wenden. Das iiberschiissige Mehl abklopfen. In einer grofen Pfanne drei Essloffel Ol mit
der Butter erhitzen. Die Schnitzel von jeder Seite ein bis zwei Minuten braten und aus der
Pfanne nehmen. Den Marsala in die Pfanne gieen, den Bratensatz damit abléschen und kriftig
aufkochen. Saft der Zitrone auspressen und einen Teel6ffel davon mit in die Pfanne geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel wieder in die Pfanne legen und erneut heify werden
lassen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und schélen, dann in einem Topf mit heiflem
Wasser gar kochen. Den Rucola waschen, trocken tupfen und grofl schneiden. Die Kartoffeln mit
einer Gabel zerdriicken, mit dem Parmesan und dem Rucola mischen. Mit Salz, Pfeffer, Olivenol
und etwas Butter abschmecken. Die Schnitzel mit den restlichen Kriutern bestreuen und alles
zusammen auf einem Teller anrichten.
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