Saltimbocca vom Reh, Marsala-Sofle, Erbspiiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Saltimbocca:

4 diinne Scheiben Reh-Keule 4 Scheiben Parmaschinken 10 Salbeiblétter
3 EL Erdnussol

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Zitrone, Saft 20 g Butter
250 ml Wildfond 90 ml Marsala 10 g Mehl

Fiir das Erbsenpiiree:

250 g TK-Erbsen 125 ml Sahne ca. 50 ml Milch
1 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Pommes soufflées:

1 grofle mehligk. Kartoffel 1 Ei Kartoffelstérke
0l Meersalz

Fiir das Saltimbocca:

Das Fleisch einzeln zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie auf ca. 3 mm flachklopfen. Rehschnit-
zelchen mit Salbei und Schinken belegen und mit Spiefichen befestigen.

Erdnussol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Saltimbocca darin ca.

1 Minute je Seite braten, herausnehmen.

Fiir die Sauce:

Mehl-Butter aus Mehl und 10 g Butter herstellen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln, in Butter
anschwitzen und mit dem Marsala abloschen. Etwas reduzieren. Wildfond angieflen und auf die
gewiinschte Stérke einreduzieren lassen. Durch ein Sieb passieren. Ein Spritzer Zitronensaft hin-
zugeben. Mit Mehl-Butter binden.

Fiir das Erbsenpiiree:

Butter in einem Topf zergehen lassen und die kurz unter heilem Wasser abgespiilten Erbsen
hineingeben und kurz im heiflen Topf schwenken.

Mit der Sahne aufgieflen, kurz aufkdcheln lassen. Einige Erbsen fiir spitere Garnitur entnehmen
und beiseitestellen. Anschliefend mit einem Piirierstab zu einer cremigen Masse piirieren und
durch ein Sieb streichen. Gegebenenfalls noch mit Milch verdiinnen. Erbsenpiiree mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pommes soufflées:

Die geséuberten und nicht geschilten Kartoffeln mit einer Aufschnittmaschine oder einem Hobel
so diinn wie moglich schneiden.

Kartoffelscheiben mit einem Gegenstiick auf Kiichenkrepp auslegen und mit einem Kiichenpa-
pier auch von oben abtrocknen.

Ei trennen und Eiweifl auffangen. Dann die eine Hélfte mit Kartoffelstérke benetzen und mit
einem Pinsel gut verteilen. Die andere Hélfte mit Eiweif3 einpinseln. Kartoffelscheiben nun auf-
einandersetzen, dabei kommt auf die mit Stérke eingestaubte Kartoffelscheibe die mit Eiweif3
eingepinselte Gegenscheibe. Mit einem Ausstecher kreisrunde Platten ausstechen.

Dann einen Topf mit Frittierfett auf ca. 170 Grad erhitzen und die Pommes souffiées porti-
onsweise frittieren; dabei nach Mo6glichkeit kontinuierlich mit Fett iibergiefien, damit sie schon
gleichméfig goldbraun werden. Im Ofen bei 70 Grad warmhalten. Herausnehmen und auf Kii-
chenpapier entfetten und mit Salz wiirzen.
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