Kalb-Schnitzel mit Zitronen-Rahm-SoBe, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsfilets & 160 g 2 EL Butter Mehl, Olivensl
Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 2 rote Paprika 2 mittelgrofle Zwiebeln
125 g Parmesan 1 EL Butter 150 ml trockener Weiflwein
800 ml Hithnerbrithe 1 Bund Petersilie 5 Safranfaden

Olivenol

Fiir die Sauce:

2 Zitronen 20 g Kapern 150 ml Sahne

50 ml Hiihnerbriihe

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Zwiebeln abziehen, kleinschneiden und mit etwas
Olivendl erhitzen und glasig diinsten. Den Reis dazugeben und unter Riithren sanft anbraten.
Den Wein und die Briihe nach und nach zufiigen. Ein paar Essloffel Brithe zu den Safranfiden
geben, so dass sich die Farbe des Safrans 16st und diesen anschlieSfend zum Reis geben. Die
Paprika schélen und halbieren, die Kerne entfernen und mit etwa 50 Millilitern Briihe abgedeckt
in einer ofenfesten Form im Ofen circa zehn Minuten lang garen. Die Schnitzel mit Pfeffer und
Salz abschmecken und mit Mehl bestreuen. Die Schnitzel von beiden Seiten in einer Pfanne mit
zwei Essloffeln Butter und etwas Olivendl anbraten und danach warmstellen. Fiir die Sauce die
Zitrone halbieren, den Saft ins Bratfett auspressen und einkochen. Etwas Briithe zufiigen und
weiter einkochen. Die Sahne zufiigen und riihren, bis eine glatte Sauce entsteht. Die Schnitzel in
die Sauce legen und Kapern zugeben. Den Parmesan reiben, mit etwas Butter zum Risotto geben
und durchrithren. Das fertige Risotto in die Paprikah#lften fiillen. Das Risotto in der Paprika
und das Schnitzel auf Tellern anrichten, das Schnitzel mit der Sauce garnieren und das Risotto
mit Parmesan und gehackter Petersilie garnieren.
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