Schnitzel-Rolle, Tortilla mit Rotwein-SoRe, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzelrolle:

2 Schmetterlingsschnitzel 1 rote Paprika 2 EL Ajvar

80 g Schafskise Weifiwein Butterschmalz
Fiir die Tortilla:

250 g Kartoffeln 1 Stange Lauchzwiebeln 75 g Zwiebeln

2 Eier 1 Bund Schnittlauch Olivenol

Fiir die Sauce:

1 Mohre 1 Stiick Knollensellerie 1 Lauchstange

1 Zwiebel 100 g Butter 1 EL Tomatenmark
500 ml Fleischfond 1 Schuss Rotwein 1 Zweig Thymian
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Petersilie 1 EL Mehl

1 Prise Paprikapulver 4 TL Tschubritza Salz

Pfeffer

Fiir die Tomaten:

9 Cocktailtomaten 1 Schuss Aceto Balsamico Zucker

Butter

Fiir die Garnitur:

7 Rucola-Blétter Radieschen

Fiir die Schnitzelrolle:

Das Fleisch plattieren. Paprika waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewénden befrei-
en und in Streifen schneiden. Fleisch mit Ajvar bestreichen und je einen Streifen Schafskése
und einen Streifen Paprika in das Fleisch einrollen. Fleisch in Pfanne in Butterschmalz schon
scharf anbraten. Mit Weilwein abloschen und mit geschlossenem Deckel in einer Auflaufform 20
Minuten schmoren lassen.

Fiir die Tortilla:

Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. In reichlich Olivens] ausbacken. Ol durch ein
Metallsieb abgieflen.

Lauchzwiebel putzen, vom Strunk befreien und klein schneiden. Zwiebeln abziehen, klein schnei-
den und separat in Ol glasig schmoren.

Fier in einer Schiissel verrithren. Kartoffeln und Zwiebeln zu den Eiern geben. Lauchzwiebeln
hinzufiigen und alles ziehen lassen.

Einen Teller mit einem grofferen Durchmesser als die Pfanne auf die Pfanne legen, Tortilla stiir-
zen, auf dem Teller ruhen lassen und Tortilla nochmals im Bratensatz in der Pfanne nachgaren.
Herausnehmen und auf einem Brett in Dreiecke schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln, fein hacken und dariiber geben.

Fiir die Sauce:

Mohre von Enden befreien, schéilen und klein wiirfeln. Sellerie schéilen, vom Strunk befreien und
klein schneiden. Lauch putzen, vom Strunk befreien und auch klein wiirfeln.

Das Mehl in der Hélfte der Butter résten, mit Tomatenmark mischen, kurz weiter résten und
dann mit Fond unter Riihren aufgieflen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer anderen Pfanne Mohre, Sellerie und Lauch mit der
Zwiebel in der restlichen Butter rosten, anschlieBend zur Sauce geben und alles 15 Minuten
leicht kocheln lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zum Aromatisieren dazugeben.
Zum Schluss den Wein dazu geben. Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein



hacken, auch hinzugeben und Sauce mit Paprikagewiirz, Salz, Pfeffer und Tschubritza abschme-
cken. Durch ein Sieb geben.

Fiir die Tomaten:

Zucker in Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen. Tomaten waschen, trockentupfen, hin-
zugeben, schén anschmoren und dann mit Balsamico abléschen.

Fiir die Garnitur:

Rucola und Radieschen abwaschen und trockentupfen.

Schnitzelrolle mit den Tomaten und der Tortilla auf dem Saucenspiegel anrichten. Mit Rucola
und Radieschen dekorieren. Das Gericht servieren.
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