Gefiilltes Kalb-Schnitzel mit Lauch-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsschnitzel:

300 g Kalbsschnitzel 1 Zwiebel 100 g Stidtiroler Rohschinken
100 g Gorgonzola, mild 100 g Appenzeller, mild-wiirzig 2 EL mittelscharfer Senf

2 Fier 100 g Mehl 180 g Semmelbrosel

2 EL Butter 750 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Stange Lauch 4 EL Butter

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsschnitzel:

Fleisch waschen, trocken tupfen und eventuell zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flacher klop-
fen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Beide Késesorten in diinne Schei-
ben schneiden.

Kalbsschnitzel wiirzen und auf je einer Hélfte mit Senf bestreichen, Appenzeller, Gorgonzola,
Zwiebel und Schinken darauflegen. Die unbelegten Seiten dariiber klappen. Eier verquirlen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Panierstrafle aus Mehl, Eiern und Semmelbroseln vorbereiten und
die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den Semmelbréseln wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin unter Wenden ca. 5 Minuten
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, schélen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten weich kochen.
Abgieflen und abtropfen lassen. Lauch putzen, waschen, Enden entfernen, Lauch in Scheiben
schneiden und in Butter ca. 4 Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken, zu dem Lauch geben und alles miteinander verriihren. Oli-
venol zugieflen, verrithren und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Kéase und Rohschinken gefiilltes Kalbsschnitzel mit Lauch- Kartoffelstampf auf Tellern an-
richten und servieren.
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