Reh-Saltimbocca mit Bandnudeln

Fiir 2 Personen
200 g Rehschnitzel, diinn 6 Sch Siidtiroler Speck, diinn 250 g Bandnudeln

75 g weifle Weintrauben 20 g Walnusskerne 2 EL Butter, kalt
80 ml Portwein, rot 1 Zimtstange 5 Wacholderbeeren
6 Salbeiblétter, klein 1 Lorbeerblatt 1 TL Puderzucker
Sonnenblumendl Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Speck in diinne Scheiben schneiden.
Zwei Lagen Frischhaltefolie mit Sonnenblumendl bestreichen. Die Rehschnitzel waschen, trocken
tupfen, halbieren und zwischen den beiden Lagen Frischhaltefolie platt klopfen. Das Fleisch
anschliefend leicht salzen und die Speckscheiben und den Salbei mit Zahnstochern daran fest-
stecken. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel bei mittlerer Hitze darin
zuerst auf der Speckseite, dann auf der anderen Seite je zwei Minuten anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne nehmen und zum Warmhalten in den Ofen geben. Das Bratfett abgielen, eine
Messerspitze Puderzucker in die Pfanne mit dem Bratsatz stduben, karamellisieren lassen und
mit dem Portwein abldschen. Die Zimtstange in kleine Stiicke brechen. Die Wacholderbeeren,
die Salbeiblétter, das Lorbeerblatt und etwas Zimtrinde in die Sofle geben und einreduzieren.
Anschlieend die Sofle passieren und einen Essloffel Butter unterrithren. Darauthin das Ganze
leicht salzen und das Fleisch wieder dazu geben. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen
und die Bandnudeln darin bissfest garen. Die Teller zum Vorwérmen in den Ofen geben. Die
Trauben waschen, halbieren und die Walnusskerne hacken. Zusammen mit der restlichen Butter
und einer Messerspitze Puderzucker in einer Pfanne erhitzen. Die Bandnudeln abgieflen. Die
vorgewdrmten Teller aus dem Ofen nehmen. Das Saltimbocca mit den Bandnudeln auf Tellern
anrichten und mit der Sofle, den Trauben und den Walniissen garnieren.
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