Kalb-Koteletts mit Melonen-Salat

Fiir 2 Portionen:

2 Kalbskotelett a 200 g 1 El grober Senf 2 El Dijon-Senf

30 g Pfefferkorner, eingelegt 6 El Olivenol 150 g Gurke

100 g Cantaloupe Melone 100 g Honigmelone 100 g Wassermelone
150 g Feta 30 g Oliven, schwarz 1 El ital. Krauter

2 El Balsamico Bianco 1 Prise Salz, Pfeffer

Grober Senf, normaler Senf, Pfefferkorner, 3 EL Olivendl und Salz, Pfeffer in einem Mor-
ser zerdriicken und zu einer Marinade verarbeiten.

Kalbskoteletts abwaschen, trocken tupfen und mit der Marinade einreiben , 1 Std. ziehen
lassen.

Von der Gurke die runden Seiten ldngs diinn abschneiden, so dass ein ldanglicher Wiir-
fel entsteht. Gurke, Cantaloupe Melone, Wassermelone und Feta in gleichgrofie Wiirfel
schneiden. Auf einem grofien Teller wie ein Mosaik anrichten.

Oliven grob klein schneiden und iiber den Salat streuen. Italienische Krauter, restliches
Olivenol und Balsamico Bianco in einer kleinen Schiissel mit etwas Salz, Pfeffer vermen-
gen und iiber den Melonensalat tréaufeln.

Kalbkoteletts auf dem heiflen Grill knusprig braun grillen.

Anschliefend mit dem Melonensalat servieren.
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