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Scaloppine allo zafferano - Safran-Schnitzel

Kurzgebratene Schnitzel von der Schweinshuft mit einer rahmigen Sauce mit Safran,
leicht angerdsteter Zwiebel und etwas Zitrone. Das ist dem italienischen Klassiker
Scaloppine al limone ganz ahnlich, zwar Uppiger, fast ebenso schnell zubereitet und vor
allem sehr delikat. Auch Kalbsschnitzel wiirden sich eignen, die leicht liebliche Sauce
passt aber eher besser zu Schweinefleisch. Dazu Spaghetti mit viel, in Butter
angedinsteter, Petersilie.

Zutaten (pro Portion)

4 Schnitzel von der Schwei nshuft, ca. 180g
109 Taf el butter

30g Zwi ebel

1 Bri ef chen Safran

2cl Noi I Iy Prat

1dl Vol | rahm

1/ 2El Zi tronenzesten

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

60g Spaghet ti
1 handvol | Petersilie
109 Tafel butter

Zubereitung

Zuerst die Spaghetti in Salzwasser gar kochen und abgiessen, dabei etwas
Pastawasser auffangen. Petersilie eher grob hacken und in Tafelbutter leicht andiinsten.
Spaghetti zugeben und vermischen, dabei etwas Pastawasser zugeben.

Zwiebel hacken und in der Butter diinsten bis sie leicht braune Bratspuren zeigen.
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Safran zugeben und kurz mitdinsten. Mit Noilly Prat abldschen und kurz aufkochen.
Rahm zugiessen, Zitronenzesten zugeben und kéchlen lassen, bis die Sauce etwas
dicklich wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schweinssschnitzel beidseitig salzen und pfeffern. Bratbutter bis zum Rauchpunkt
erhitzen, Schnitzel auf jeder Seite ca. 1 1/2 Minuten scharf anbraten.

Schnitzel anrichten und mit der Safransauce Ubergiessen.
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