Piccata milanese von der Schweine-Lende, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Piccata milanese:

200 g Schweinelende 2 Fier 100 g Parmesan

3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Safranrisotto:

50 g Risottoreis 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan 1 TL Safranfaden 2 EL Creme-fraiche

100 ml trockener Weifiwein 500 ml Hithnerfond 3 EL Olivendol
Fiir die Zucchini:

1 kleine Zucchini 1 rote Peperoni 1 Schalotte
1 Zweig Oregano 3 EL Creme-fraiche 50 ml Gemiisebriihe
30 g Parmesan Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Risotto die Zwiebel abziehen und klein
wiirfeln. Den Reis mit der Zwiebel in Olivendl andiinsten, bis der Reis glasig ist. Mit Weifiwein
abloschen und Safranfiden hinzugeben. Das Ganze einkochen lassen und danach mit Brithe auf-
giefen. Den Parmesan reiben und zusammen mit der Creme-fraiche dazugeben. Die Zucchini
halbieren und aushohlen. Danach die Peperoni und das Fleisch der Zucchini kleinschneiden und
mit der Creme-fraiche vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Zucchini-
Halften fiillen. Anschliefend Parmesan dariiber reiben, die Zucchini in eine Auflaufform mit
etwas Gemiisebrithe geben und 15 Minuten im Ofen iiberbacken. In der Zwischenzeit die Eier
fiir das Piccata milanese aufschlagen. Den Parmesan reiben und mit den Eiern vermengen. Das
Fleisch in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach in der Eier-Késemischung
wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin ausbacken. Den Safran-
risotto mit dem Piccata milanese und der Zucchini anrichten.
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