SALTIMBOCCA MIT CHAMPIGNON CAMEMBERT
UND SALBEISAUCE

REZEPT ZUTATEN

fiir4 Portionen 2 Champignon Camembert Rahm a 125 g

8 diinne Kalbsschnitzel

4 Scheiben Schinken (luftgetrocknet)
ca. 20 Salbeiblattchen

2 Zitronen

100 ml trockener Weillwein

100 ml Bouillon

2 EL Butter

2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer, Mehl

ZUBEREITUNG

Die Zitronen mit einem scharfen Messer schélen und die weil3e Kalbsschnitzel lach klopfen, salzen und pfeffern. Mit je einer Bratenansatz mit Weiwein und Bouillon abldschen. Butter, rest-
Haut entfernen, filetieren und evtl. entkernen. Zur Seite stellen. Scheibe Schinken, Champignon Camembert und einem Salbei- liche Salbeiblatter und Zitronenfilets mit Saft hinzufligen. Kurz er-
Champignon Camembert in Scheiben schneiden; Schinkenschei- blatt belegen, zusammenklappen und in Mehl wenden. In heiBem  hitzen. Mit gediinsteten Gemiisen der Saison servieren.

ben halbieren. Butterschmalz von beiden Seiten braten; warm stellen.

(Rezeptidee und Foto: www.milchland-bayern.de)

Weitere Rezepte unter: www.kaeserei-champignon.de



