Saltimbocca alla romana, Polenta, Vanille-Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:

2 Kalbsschnitzel, a 120 g 5 Scheiben Parmaschinken 80 g kalte Butter
100 ml trockener Weilwein 8 Blatter frischen Salbei 30 g Mehl
Olivenol Salz Pfeffer

Fir die Polenta:

120 g Maisgrie 50 g Parmesan 50 g Butter

250 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz

Fir die Vanille-Karotten:

4 Karotten mit Griin 50 g Butter 50 ml Gemiisefond
1 Vanilleschote Olivenol Salz

Fiir das Saltimbocca:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattieren. Schnit-
zel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Scheibe Schinken beiseitelgen. Schnitzel mit restli-
chen Parmaschinken und den Salbeibldttern belegen und mit Zahnstochern etwas fixieren.
Die Unterseite leicht mehlieren.

Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel 1,5 Minuten von jeder Seite scharf an-
braten. Scheibe Schinken fiir die Garnitur knusprig braten. Die Schnitzel dann auf einem
Teller zur Seite stellen. Weilwein in die heifle Pfanne geben und den Bratensatz damit
vom Pfannenboden l6sen. Den Wein etwa um die Hélfte reduzieren lassen und dann mit
der kalten Butter abbinden.

Fiir die Polenta:

250 ml Wasser und Gemiisefond in einem Topf aufkochen lassen, dann den Maisgriefl mit
dem Kochloffel langsam einriihren. Die Polenta unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Minu-
ten weich kommen. Dann Butter zugeben. Parmesan mit einer feinen Reibe in die Polenta
reiben. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Vanille-Karotten:

Karotten waschen und danach schélen. Es darf ruhig etwas (3 cm) Griin an der Karotte
verbleiben. Karotten halbieren und mit Olivendl in einer Pfanne leicht anbraten. Dann
Gemiisefond angieflen und darin die Karotte bissfest garen. Ggf. iiberschiissigen Gemiise-
fond abgieflen und mit der Butter glasieren. Mit Salz und etwas Vanille abschmecken.
Wenn Sie Gemiise in Wasser garen, gehen alle wertvollen Vitamine verloren. Schmoren
Sie es lieber langsam und sanft in etwas Butter oder Ol
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