Saltimbocca mit Safran-Risotto

Fiir 4 Personen

Safranrisotto:

8 bis 10 Safranfdden 300 ml Hithnerbriihe 1 kleine Zwiebel

80 g Risottoreis 3 TL Kurkuma 1 geriebene Knoblauchzehe
1 Msp. geriebener Ingwer 1 Prise milde rote Chiliflocken 3 cm Vanilleschote

2 EL geriebener Parmesan 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Spargel:

8 Stangen griiner Spargel 80 ml Gefliigelbriihe 1 Prise milde Chiliflocken
1 Knoblauchzehe in Scheiben 3 cm Vanilleschote 1 EL kalte Butter
Saltimbocca:

450 g Kalbsfilet 0Ol Pfeffer

6 diinne Scheiben Rohschinken 3 bis 1 TL Ol 2 EL Vinsanto

5 EL Weiflwein 1 Lorbeerblatt 1 halbierte Knoblauchzehe
4 EL Gefliigelbriihe 2 EL kalte Butter

AuBlerdem:

Minzeblétter Basilikumblatter

Fiir das Safranrisotto die Safranfdden in 3 EL warmer Briihe einweichen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einem Topf bei mittlerer Temperatur im Ol einige Mi-
nuten andiinsten. Den Risottoreis hineinrithren, mit der Briihe aufgieflen und einmal aufkochen
lassen. Eingeweichten Safran, Kurkuma, Knoblauch, Ingwer, Chili und Vanille hineinriihren. Mit
einem Blatt Backpapier direkt bedecken und 18 bis 20 Minuten simmern lassen. Den Topf vom
Herd nehmen, Parmesan und Butter darunter rithren. Mit Chilisalz abschmecken und das Va-
nillestiick entnehmen.

Den Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden entfernen. Die Spargelstangen
schriag halbieren und mit der Brithe mit Chili, Knoblauch und Vanille einige Minuten in einer
Pfanne noch leicht bissfest diinsten. Die Vanille und Knoblauch entnehmen und die Butter un-
terriithren.

Fiir das Saltimbocca das Kalbsfilet von Sehnen befreien, in 12 Scheiben schneiden und zwischen
zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Schnitzelklopfers diinn klopfen.
Die Fleischscheiben mit Pfeffer wiirzen. Je 1/2 Scheibe Schinken auf eine Fleischscheibe legen
und mithilfe von kleinen Holzspiefien auf dem Fleisch feststecken.

Fine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Schnitzel darin zuerst auf der Schinken-
seite, dann auf der anderen Seite jeweils 1 bis 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und
kurz beiseite stellen.

Den Bratensatz mit Vinsanto und Wein abléschen, Lorbeer und Knoblauch hinzufiigen und et-
was einkochen lassen. Die Briithe dazu gieflen und die Butter unterriihren.

Die Schnitzel wieder in die Pfanne geben und in der Sauce wenden.

Anrichten: Das Risotto auf warmen Tellern verteilen, Spargelstiicke anlegen, Saltimbocca anle-
gen und mit der Sauce betriufeln. Mit Minze- und Basilikumbléttern dekorieren.
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