Kalbsschnitzel mit Rosmarin-Limetten-Jus

Ein leichtes, feines Sommergericht, das zudem schnell zubereitet ist. Kalbschnitzel vom
Baggli (Stotzen) werden sehr zart, wenn sie nur ganz kurz gebraten werden. Dazu ein
Jus, der nur mit wenig Bouillon, Weisswein und reichlich Rosmarin zubereitet wird und
zu Schluss mit Limettensaft abgeschmeckt wird. Das Rezept dhnelt dem italienischen
Klassiker Scaloppine al Limone, ist aber mit dem Rosmarin etwas wirziger.

Als Beilage, im Frihsommer aktuell, junge zarte Kefen: Im Dampfsieb gegart und mit
wenig Butter betraufelt sind die zarten Schoten wunderbare Begleiter zum zarten
Kalbfleisch. Und als zusatzlicher "Wiirzbissen" ein oder zwei kleine Frihlingszwiebeln,
die mit den Kefen gegart werden.

Zutaten

3 Kal bsschni tzel vom Baggli a ca. 60g
1509 Kef en

1-2 Frdhl i ngszwi ebel n

5cl m | de Hihnerbouill on

5cl Wei sswei n

1 Zwei g frischer Rosmarin

1/2 Linette
Taf el butter
Kr aut ersal z
Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung

Weisswein und Hiuhnerbouillon aufkochen. Rosmarinnadeln abzupfen, klein hacken und
dazugeben. Leicht kéchelnd auf die Halfte einkochen lassen (ca. 10 Minuten).
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Derzeit Kefen und Frihlingszwiebel risten. Grosse Zwiebeln l&angs halbieren. Ins
Dampfsieb geben, mit Krautersalz wiirzen und garen bis die Kefen nur noch leicht
knackig sind (ca. 10 Minuten).

Schnitzel beidseitig salzen, pfeffern und ein paar Minuten ziehen lassen.

Jus absieben und zurtick ins Pfannchen geben und nochmals etwas einkochen lassen.
Zum Schluss mit Pfeffer, Limettensaft und eventuell Salz abschmecken.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen (die Bratbutter muss sehr heiss sein). Schnitzel
auch jeder Seite maximal 1 Minuten braten.

Unbedingt auf einem heissen Teller anrichten, die Schnitzel zum Schluss mit dem Jus
umgiessen und mit frischem Rosmarin und Limettenscheibchen garnieren.

- nahm
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