Iberico-Saltimbocca, Salbeibutter, Semmelknédel, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:

1 kl. Ibericosteak a 200 g 1 kl. Ibericofilet & 200 g 4 Scheiben Parmaschinken
8 Salbeiblatter Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Steinpilze 1 Amalfi-Zitrone 200 ml Sahne

50 g Butter 200 ml Weifiwein 4 Zweige Estragon
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Knédel:

200 g Knodelbrot 100 g gemischte Pilze 1 Zwiebel

2 Fier 500 ml Milch 125 g Butter
Semmelbrosel 10 Salbeiblétter 4 Bund glatte Petersilie
1 Prise Schabziger Klee Gewiirz 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Rucola 10 Cherry-Tomaten 2 Lauchzwiebeln

200 ml Olivenol weiler Balsamico-Essig  Balsamico Crema
Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

Die Salbeiblitter abbrausen und trockenwedeln. Fleisch auf einer Seite mit Salbeiblédttern be-
decken, dariiber den Schinken flichig mit Zahnstochern am nicht zu dick geschnittenen Steak
fixieren.

Auf beiden Seiten scharf in Butterschmalz anbraten, dann die nicht belegte Seite leicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Fiir die Sauce:

Bratensaft der Fleischpfanne mit einem Stiick Butter 16sen.

Pilze putzen und mit gehacktem Estragon darin anrésten. Mit Weiflwein abloschen, aufkochen,
mit Sahne aufgiefen und einreduzieren. Mit Abrieb der Zitrone, Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Knodel:

Knodelbrot und Eier in eine grofie Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Schabziger Klee und Muskat
wiirzen. Gehackte Petersilie dazugeben.

Zwiebel abziehen und feinhacken. In einem groflen Stiick Butter gehackte Zwiebel glasig an-
schwitzen und mit Milch aufgiefen.

Knodelmasse mit der erhitzten Milch iibergieen, durchmengen ggf. mit Semmelbrosel ergdnzen.
Knodel formen und in heilem Wasser gar ziehen lassen.

Nach ca. 10-15 Minuten, Knodel aus dem Wasser nehmen halbieren und in zerlassener Butter
mit Salbeibldttern anbraunen. Pilze in Scheiben dazugeben und mitbraten.

Fiir den Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Cherrytomaten waschen, schneiden, Lauchzwiebeln schnei-
den und alles mit Salz, Pfeffer, Zucker, Balsamico-Essig, Crema und Olivendl anmachen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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