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Scaloppine al
balsamico

Jor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Rosmarinpolenta
1 Liter Wasser

1 Essloffel Rosmarin,
fein gehackt

1%, Teeldffel Salz

250 g mittelfeiner Maisgriess
(Kochzeit 10 Min.)

1 Essloffel Butter
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
‘Wasser mit dem Rosmarin aufkochen,
szlzen. Mais einr(hren, Hitze redu-
==ren, unter Rihren bei kleinster Hitze

= =inem dicken Brei kécheln, Butter
carunterriihren, Polenta wiirzen.

Balsamico-Schnitzel
Olivendl zum Braten

12 diinne Schweinsplatzli
(z.B. Niersttick, je ca. 50g)

> Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

1dl Aceto balsamico
2dl Fleischbouillon

1 Essldffel braunes Maizena
express

30g Butter, in Stiicken, kalt

1. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte
und Teller vorwérmen. Olivendl in einer
Bratpfanne heiss werden lassen. Pl&tzli
portionenweise beidseitig je ca. 172 Min.
braten, wiirzen, warm stellen. Bratfett
auftupfen.

2. Aceto und Bouillon in derselben Brat-
pfanne aufkochen, Bratsatz I5sen. Flus-
sigkeit auf die Halfte einkachen. Mai-
zena in die siedende Flussigkeit rihren,
ca. 3 Min. kochen. Pfanne von der Plat-
te nehmen. Butter portionenweise unter
Riihren mit dem Schwingbesen bei-
geben. Dabei die Pfanne hin und wieder
kurz auf die Platte stellen, um die Sauce
nur leicht zu erwérmen, sie darf nicht
kochen. Riihren, bis die Sauce cremig
ist, wiirzen, zu den Platzli servieren.

Pro Person: 15 Fett, 399 Eiweiss,
559 Kohlenhydrate, 2142 kJ (512 kcal)
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