Saltimbocca mit weilem Bohnen-Piiree

Fiir 4 Personen

300 g kl. weifle Bohnenkerne 1 Zwiebel Olivenol

1 1 Gemiisebriihe 2 Fenchelknollen 3 EL Butter
Salz 1 Prise Zucker Fenchelsamen
400 g Kalbfleisch 100 g Parmaschinken, diinn 8 Blétter Salbei
Pfeffer 40 ml trockener Weiiwein 1 Bio-Zitrone

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ca. 2 EL Olivendl in
einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bohnenkerne abgieflen, abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Bohnen zu den Zwiebeln geben, mit Gemiisebriihe bedecken. Zugedeckt mindestens etwa 30
Minuten sehr weich garen.

Den Fenchel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Ftwas Butter in einem Topf erhitzen. Den Fenchel darin andiinsten. Mit Salz, Zucker und Fen-
chelsamen wiirzen, etwas Wasser zugeben und den Fenchel zugedeckt weich diinsten.

Das Kalbfleisch kalt waschen, trocken tupfen und in 8 diinne Scheiben schneiden. Nach Belieben
etwas plattieren.

Je eine Scheibe Schinken und ein Blatt Salbei auf den Fleischscheiben verteilen, das Fleischstiick
tiberklappen und fest zusammendriicken. Fleisch eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, mit Weif3-
wein abloschen und sacht fertiggaren.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.

Die Bohnen abgieflen, etwas Kochwasser dabei auffangen. Bohnenkerne und etwas Kochwasser
in einem Mixer zu einem feinen Piiree mixen, ein Teil vom gediinsteten Fenchel untermixen.
Piiree mit Salz, Zitronenschale und -saft und etwas Olivenol abschmecken.

Saltimbocca, jeweils etwas Weinfond, Bohnenpiiree und Fenchel auf Teller verteilen und servie-
ren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Februar 2019



