Kalb-Schnitzel im Parmesan-Mantel mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

2 Kalbschnitzel 500 g Kartoffeln, fest 100 g Semmelbrosel

1 Biozitrone 2 Eier 1 rote Zwiebel

2 EL Kapern 6 Kapernipfel 6 getrocknete Tomaten

10 griine Oliven 10 schwarze Oliven 1 Bund glatte Petersilie

200 g Parmesan 125 g Butterschmalz 2 EL Dijon-Senf

100 ml siiBe Sahne 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond

100 ml Olivensl 100 ml Sonnenblumensl 50 ml Weifler Balsamico-Essig
50 ml Weiflweinessig Mehl Pfeffer

Meersalz

Wasser in einem Topf erhitzen. Die Butter in den Topf geben und die Kartoffeln ungeschélt dar-
in garen. Den Gefliigelfond in einem weiteren Topf erhitzen. Die rote Zwiebel abzichen und in
Wiirfel schneiden. Die Petersilie fein hacken. Die Zwiebelwiirfel und die Petersilie in den Geflii-
gelfond geben und kécheln. Den weiflen Balsamico und den Weifiweinessig, den groben Senf und
Sonnenblumendl verriihren. Die getrockneten Tomaten in Streifen schneiden. Die Oliven und die
Kapern vierteln und mit den Tomaten vermengen. Die Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, in die Briihe geben und fiinf Minuten ziehen. Die
Marinade und die Tomaten, Oliven und Kapern zufiigen und vermischen. Das Kalbsschnitzel
waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Die Schnitzel auf eine golte Frischhalte-
folie legen und plattieren. Das Ei in einem Teller verquirlen. Die Sahne leicht anschlagen und
zu dem Ei geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben und zusammen mit dem
Semmelbrosel zu dem Ei geben. Die Schnitzel in Mehl und anschliefend in der Parmesan-Ei-
Mischung wenden. In einer groflien Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin
anbraten. Anschliefend das Schnitzel auf einem Teller anrichten und den Kartoffelsalat dazu
geben. Mit Petersilie und den Kapernépfeln garnieren.
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