Kalbsschnitzel mit
Stubaier Ziegenkése
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Zutaten: (4 Portionen)

8 Kalbsschnitzel a 90g

8 diinne Scheiben gekochter Schinken
8 Scheiben a 20g Ziegenkdise (Ziegen-Mozzarella)
1 Efsl. Basilikum

1 EfSl. Kerbel

1 EfSl. Blattpetersilie

1 EfSl. Schnittlauch

1 Knoblauchzehe

1 EfSl. Pinienkerne

etwas Olivendl

Salz, Pfeffer,

Butterschmalz zum Anbraten

1 dl Rindssuppe

2 dl Rahm

fiir die Nudeln

« 100g Dinkel

100g doppelgriffiges Mehl
Salz

1 EfSl. Olivendl

1 Ei

1 Eidotter

etwas Wasser

Butter zum Schwenken

Zubereitung:

Die Kalbsschnitzel leicht klopfen und mit Salz und Pfeffer
wtirzen. Die Kréiuter mit dem Knoblauch, den Pinienkerne und


http://www.groebenhof.at/

dem Oliwendl in einer Mulinette zu einer Paste mixen. Die
Ziegenkdise mit der Krduterpaste in den Schinken einschlagen
und auf die eine Hidilfte der Schnitzel setzen. Das Schnitzel mit
der anderen Hdilfte zuschlagen. So alle Schnitzel ftillen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die gefiillten
Schnitzel vorsichtig von beiden Seiten anbraten. Die Pfanne
dann in ein auf 180°C vorgeheiztes Backrohr schieben und ca.
5 Minuten braten. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Den Bratensatz mit der Rindssuppe und der
Sahne abléschen und leicht reduzieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Dinkelnudeln den Dinkel mit einer Mtihle fein mahlen.
Mit dem doppelgriffigen Mehl, den Eiern, Salz, Olivendl und
etwas Wasser zu einem festen Teig kneten. Den Teig
mindestens eine Stunde ruhen lassen. Nun mit einer
Nudelmaschine oder einem Rollholz 1 mm diinn ausrollen und
die Nudelplatten in Streifen schneiden. Die Nudeln in leichtem
Salzwasser 2 Minuten kochen. Die Nudeln aus dem Wasser
nehmen und in Butter schwenken.

Die Nudeln und zwe:i Stiick Kalbsschnitzel auf einem Teller
anrichten. Die Rahmsauce durch ein feines Sieb tiber das
Fleisch giefSen.



