Gefiilltes Schweine - Schnitzel mit grinem Spargel, Spdtzle

Fiir zwei Personen

4 Scheiben Schweineriickenfilet 70 g Kalbsbrit 5 g schwarzer Triiffel
200 g griiner Spargel 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
1 Sténgel glatte Petersilie 3 Eier 200 g Mehl

1 EL Puderzucker 1 EL Weizengrief3 3 EL kalte Butter

2 EL Sahne 100 ml Gemiisefond 2 EL Sherry

Ol, Pfeffer, Salz

Fiir die Spétzle in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Aus dem Mehl, den Eiern sowie
dem Griefl einen Teig herstellen und etwas ruhen lassen. Anschlieend mit Hilfe des Spétzlehobels
den Teig in das Wasser schaben und die Spétzle kochen lassen, bis sie an die Wasseroberfliche
steigen. Anschliefend die Spétzle abschopfen. Den Triiffel unter kaltem Wasser griindlich séu-
bern und anschliefend fein reiben. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Die Zitrone halbieren und etwas Schale abreiben. Das Kalbsbréit mit etwas Sahne
glattrithren, dann Triiffel, Petersilie und einen halben Essloffel geriebene Zitronenschale dazu-
geben und vermengen. Die Schweineriickenscheiben waschen, trocken tupfen und zwischen zwei
Lagen geolter Frischhaltefolie sehr diinn klopfen. Das Kalbsbrit auf das Fleisch streichen und
die Schweineriickenscheiben zusammenklappen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von
beiden Seiten bei mittlerer Hitze insgesamt circa drei Minuten darin braten. Die Schweineriicken-
scheiben anschliefend aus der Pfanne nehmen. Den Bratenansatz mit dem Sherry abléschen.
Anschlielend 40 Milliliter Fond und die restliche Sahne dazugeben. Einen Essloffel Butter in der
Sofle schmelzen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spargel waschen, im unte-
ren Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die Stangen anschlieffend dritteln und
gegebenenfalls lings halbieren. In einer Pfanne den Puderzucker karamellisieren, den Spargel
hinzugeben und mit dem restlichen Fond angieflen. Das Gemiise circa sechs Minuten bissfest
garen. Anschlieffend einen Essloffel Butter dazugeben. Die Orange halbieren und etwas Schale
reiben. Anschlielend etwas Zitronen- sowie Orangenschale zu dem Spargel geben und das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spétzle in einer Pfanne mit der restlichen Butter schwenken.
Das gefiillte Schweineschnitzel mit dem griinen Spargel und den selbstgemachten Spétzle auf
Tellern anrichten, mit der Sofle betrdufeln und servieren.
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