Schnitzel 'alla pizzaiola' mit Tagliolini

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel 1 Zwiebel, mittelgro3 1 Knoblauchzehe

500 g stiickige Tomaten 50 g schwarze Oliven 1 unbehandelte Zitrone
1 Topfchen Thymian 2 TL Kapern 300 g Weizenmehl

3 Eier 300g Mehl 2 Stiele Basilikum

2 Stiele Oregano 2 Stiele Rosmarin 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel und den Knoblauch abzie-
hen, schilen und klein schneiden. Den Thymian waschen und fein hacken. Das Fleisch waschen
und trocken tupfen. AnschlieBend in heifiem Ol von jeder Seite vier bis fiinf Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warm stellen. Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Zwiebel und den Knoblauch
im Bratfett andiinsten, mit den stiickigen Tomaten abléschen und die Oliven, die Kapern und
den Thymian zugeben. Alles fiinf Minuten kocheln lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel gegeben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Darin die Eier, das Oliventl und das Salz geben und mit einer Gabel die
Zutaten in der Mehlmulde zu einem homogenen Teig verrithren. Nach und nach mehr Mehl vom
Rand mit unterriihren bis ein dickfliissiger Teig entsteht. Anschlieffend auf einer bemehlten Ar-
beitsfliiche den Teig so lange kneten, bis er fest, glatt und elastisch ist. Den Teig in Folie wickeln
und kurz ruhen lassen. Anschliefend den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und kurz
antrocknen lassen. Danach mit dem Mehl bestduben und mehrfach zusammenklappen, anschlie-
Bend in zwei bis drei Zentimeter breite Nudeln schneiden. Die Nudeln in kochendem Wasser fiinf
bis sechs Minuten al dente kochen. Anschlieend die Taglioni mit dem Schnitzel und der Sauce
auf Tellern anrichten und servieren.
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