Nudeln mit Nuss-SoBe und Kalb-Piccata

Fiir 2 Personen

30 g Walnusskerne 60 g Gruyére 5 Stiele glatte Petersilie
150 g breite Bandnudeln Salz 1 Schalotte feingeschnitten
1 EL Butter 1 TL Mehl 1/4 1 Milch

4 Kalbsschnitzel a 70 g = Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kése fein reiben. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, anschliefend
abschiitten. Schalotte schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen.
Mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgielen. Mit dem Schneebesen alles glatt rithren und
die Sofle ca. 4 Minuten kocheln lassen. Die Schnitzel diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten. Unter
die Sofe die Niisse und den geriebenen K&se mischen, abschmecken und die Nudeln untermischen.
Mit Petersilie bestreuen. Kalbspiccata mit den Nudeln anrichten.
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