Schmeckt perfekt ( CjHMEKKT
" TPEREEKT

Rezept von Hannes Miiller

Almkase-Piccata

40 Minuten (ohne Stehzeit) /aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Kalbsriicken (oder Kaiserteil), 2 Eier, 4 EL Almkase (geraspelt), 3 EL glattes Mehl, 250
ml Pflanzendl, Salz, Pfeffer, Petersilie.

Flir den Paprikaschaum: 2 rote Paprika, 1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 1 TL Tomatenmark,
100 ml WeiBwein, 500 ml Gemisefond, Olivendl, Salz, Pfeffer.

Fiir den Nudelteig: 400 g glattes Mehl, 250 g Eigelb, 1 Ei, 10 g Ol, 4 g Salz.
Zubereitung

Den Kalbsrticken in diinne Scheiben (1 cm stark, 7 cm Durchmesser) schneiden, leicht
klopfen und anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier und den Almkase verriihren.

Das Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Kalbsscheiben
zuerst in Mehl walzen und anschlieBend durch das Ei-Kése-Gemisch ziehen. In das Fett legen
und nicht zu hei3 beidseitig goldgelb backen.

Flr den Paprikaschaum Zwiebel und Knoblauch schélen, gemeinsam mit dem Paprika
grobwidirfelig schneiden. Gemise in einem Topf in etwas Olivenél anschwitzen, in Folge
Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Mit WeiBwein abléschen und mit Gemuisefond
aufftillen. Etwa 20 Minuten leicht kécheln, danach mit dem Pdrierstab aufmixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir den Nudelteig alle Zutaten miteinander vermengen und glatt verkneten. In Klarsichtfolie
wickeln und ca. 1 Stunde rasten lassen.

Mit einer Nudelmaschine Bandnudeln herstellen. Nudeln in Salzwasser kochen, mit dem
Paprikaschaum verriihren und mit dem Schnitzerl anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren.



