René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

4
4 EL
2 EL
4 dl
50 g

Scaloppine al Limone

Zutaten fur 4 Personen

Kalbsschnitzel a 120 g
Zitrone, unbehandelt

Olivenol

Pfeffer a.d.M.

Olivenol

Kalbsfond

Butter, kalt
Salz, Pfeffer a.d.M.

Zitronenmelisse

Zitronenscheibe, diinn

Die echte italienische Kiiche, ISBN3-7742-1102-7

mod CBB, Okt./09

Schnitzel quer halbieren, %2 cm dick klopfen
Schale abreiben, Saft auspressen

Zitronensaft mit Ol kraftig vermischen, ab-
geriebene Schale beigeben

Etwas Pfeffer unter Marinade geben.

Schnitzel in Marinade etwa 1 Stunde im Kihl-
schrank ziehen lassen.

In Bratpfanne erhitzen

Schnitzel gut abtropfen und pro Seite etwa 1 Min.
braten. Zugedeckt bei 60 °C beiseitestellen.

Bratsatz I6sen und Fond auf 1 dl reduzieren.
Marinade beigen und aufkochen
Portionenweise in die Sauce riihren

Sauce abschmecken,

Schnitzel auf vorgewéarmte Teller anrichten, mit
Sauce ubergiessen.

Garnieren
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