Piccata, Safran-Risotto, Petersilien-Ol, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:

300 g Kalbsriicken 3 Eier 400 g Parmesan
Butter 20 g Mehl Ol

Salz Pfeffer

Fir das Risotto:

300 g Risottoreis 1 Zwiebel 200 g Butter

250 g Parmesan 750 ml Gemiisefond 50 mg Safranfaden
Salz Pfeffer

Fiir den Babyspinatsalat:

150 g Babyspinat 50 Parmesan 1 TL Essig

2 EL Olivenol 50 g Pinienkerne Salz, Pfeffer

Fiir das Petersiliendl:

1 Zitrone, Abrieb 2 EL Ol 1 Bund Petersilie

Fiir die Garnitur:
% Bund Petersilie

Fiir die Piccata:

Den Kalbsriicken plattieren und mit Kiichenpapier abtupfen. Danach salzen und pfeffern.
Eine Pfanne mit Ol und Butter erhitzen.

Panierstrale vorbereiten. Dafiir in einer Schiissel Eier und Parmesan vermischen. Kalbs-
schnitzel erst in Mehl und dann in der Ei-Ké&se-Masse wilzen. Piccata 3 Minuten von
jeder Seite 3 Minuten ausbacken und danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Risotto:

Risottoreis waschen.

Zwiebel abziehen und kurz in Butter anschwitzen. Dann den Risottoreis hinzugeben und
verrithren. Regelmifig mit Gemiisefond aufgieflen, sodass der Reis bedeckt ist. Immer
fleilig umriihren. Safranfiden dazugeben. Zum Schluss vom Herd nehmen, Butter und
Parmesan hineinriihren und ziehen lassen.

Fiir den Babyspinatsalat:

Babyspinat waschen.

Essig und Ol mischen. Parmesan reiben und in das Dressing geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz vor Ende mit dem Dressing verrithren. Pinienkerne leicht anrtsten
und iiber den Salat geben.

Fiir das Petersilienol:

Zitronenabrieb, Ol und Petersilie mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur:

Gericht mit Petersilie garnieren.
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