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Saltl m bOCCa von schumba

Mengen fur 32 Personen

Tags: Fleischgericht
Gewilirze: Pfeffer, Salz

6.4 kg Rindsschnitzel

640 g Rohschinken

640 g Mehl
3.2d Ol
800 g Frische Champignons

160 g Butter
1.6 Liter Rahm

Dazu passt gut Maluns.

Die Kalbsschnitzel auslegen und mit je 2 Tranchen Trockenfleisch belegen.
Mit Zahnstocher fixieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und
im erhitzten Ol beidseitig braten. Herausnehmen und warm stellen.

Die Pilze putzen und blattrig schneiden. In derselben Bratpfanne im Saft der
Schnitzel und der erhitzten Butter durchdiinsten, mit Rahm aufgiessen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber die Saltimbocca ziehen servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/saltimbocca-4cf9--10



