Saltimbocca mit Spargel und Zitronen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

700 g kleine Friihkartoffeln Salz 500 g griiner Spargel
16 Blédtter Salbei 4 Kalbschnitzel, 4 150 g 150 g Parmaschinken
Pfeffer 5 EL Butter 4 Knoblauchzehen
% Bio-Zitrone 2 EL Olivenol 1 TL Puderzucker

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Den Spargel waschen, trockentupfen und die Enden abschneiden, ggf. das untere Drittel schélen.
Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Salbeiblédtter abbrausen und trockentupfen.

Die Kalbsschnitzel trockentupfen.

Auf jede Fleischscheibe ein Salbeiblatt legen und mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln,
sodass das Salbeiblatt noch leicht hinausschaut. Die Packchen mit Pfeffer wiirzen und nur ganz
leicht salzen (der Schinken ist schon salzig).

Zwei Drittel der Butter bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Fleisch-
péckchen darin sacht von allen Seiten braten.

Das gebratene Fleisch auf eine hitzefeste Platte geben und im vorgeheizten Backofen warmalten.
Die Bratpfanne zur Seite stellen Den Spargel schrig in mundgerechte Stiicke schneiden und in
den Bratensatz in der Pfanne geben und bissfest garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, leicht ausdampfen lassen. Dann halbieren oder vierteln.
Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Die Schale mit einem Sparschiler diinn abschélen.
Dann die Schale in feine Streifen schneiden.

Knoblauch, Zitronenschale und Olivendl in einen Mérser geben und leicht andriicken.
Knoblauch-Zitronenmix zum Spargel in die Bratpfanne geben. Mit Puderzucker bestduben und
restliche Butter zugeben, alles kurz durchmischen.

Die Kartoffeln zugeben, in der Pfanne durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Schnitzel zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und alles gut durch-
schwenken, anschlieend auf Tellern anrichten und servieren.
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