Kalb-Schnitzel mit Balsamico und Kartoffel-Spalten

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 150 g 200 g kleine Friihkartoffeln 1 Radicchio

2 Friihlingszwiebeln 4 eingel., getr. Tomaten 20 g Butter

50 g Schlagsahne 50 ml Rinderfond 3 EL Aceto Balsamico
1 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Oregano

1 Zweig Thymian Olivenol 1 Prise Rohrzucker
Chilipulver 0,5 TL edelsiiles Paprikapulver Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbsschnitzel waschen und trockentupfen.
Die Schnitzel leicht plattieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Tomaten ab-
tropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Den Radicchio waschen, trockenschiitteln und
ebenfalls in Streifen schneiden. Anschliefend die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die
Kartoffeln gut waschen und in Viertel schneiden. Die Rosmarinnadeln, die Oregano- und die
Thymianblattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Zwei Essloffel Oliventl mit zwei Ess-
16ffeln Wasser vermischen und das Paprikapulver, die Krduter und Salz und Pfeffer hinzugeben.
Die Kartoffeln hinzugeben und alles gut vermengen. Die marinierten Kartoffeln fiir 20 bis 25
Minuten im Backofen garen. Die Butter und einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
darin die Schnitzel auf jeder Seite etwa zwei Minuten braten. Die Schnitzel herausholen und
warmhalten. Die Frithlingszwiebeln und den Radicchio in die Pfanne geben und unter Riihren
andiinsten, bis der Radicchio zusammenfillt. Mit dem Rinderfond und dem Balsamico ablo-
schen und die Schlagsahne unterriithren. Anschlieflend die Tomaten hinzufiigen und die Sauce
einmal kréftig aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und dem Rohrzucker abschmecken.
Die Basilikumblétter vom Stiel zupfen, hacken und fiir die Garnitur beiseitelegen. Die Schnitzel
mit der Balsamico-Sauce und den mediterranen Kartoffelspalten auf Tellern anrichten, mit dem
Basilikum garnieren und servieren.
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