Zutaten

Kalbskotelett

mit Salbei-Knoblauch-Marinade

C'-) 25 min Zubereitungszeit
C") 35 min Kochzeit
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Zubereitung

2 Portionen

2 Kalbskoteletts 8 250-300g
6 Salbeiblatter
10 Stangel Rosmarin
2 Knoblauchzehen
Olivendl zum Braten und Marinieren
50 g Oliven
6 getrocknete Tomaten, eingelegt
3 Schalotten
1 Bund Basilikum
3 Rispentomaten
200 ml WeiBwein
Salz, Pfeffer zum Wiirzen
100 ml Sahne
1El Saucenbinder, hell

250 g Gnocchi

1 Kalbskotelett waschen und trocken tupfen.
Salbeiblatter und 4 Stangel Rosmarin fein hacken. 1
Knoblauchzehe pressen. Krauter und Knoblauch mit
5 EL Olivendl vermengen. Kalbskoteletts mit der
Marinade einreiben. Abdecken und im Kiihlschrank
ziehen lassen.

2 Oliven, getrocknete Tomaten und Basilikum klein
hacken. Schalotten in feine Wiirfel schneiden.
Letzte Knoblauchzehe ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. Tomaten in Wiirfel schneiden.

3 Gnocchiin ausreichend Salzwasser kochen.

4 In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Halfte der
Schalottenwiirfel und die Knoblauchwiirfel darin
glasig andiinsten. Oliven, getrocknete Tomaten,
sowie normale Tomaten hinzugeben und mit
dinsten.

5 Mit 100ml WeiBwein abloschen und kurz kécheln
lassen. Basilikum hinzugeben. Fertig gekochte
Gnocchi darin schwenken. Mit Salz, Pfeffer
abschmecken und zur Seite stellen.



Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker
Eiweil3

Salz

6 Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze vorheizen. In
einer Pfanne Ol erhitzen und die Kalbskoteletts von
jeder Seite zur 5 Min. braten. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen. AnschlieBend mit den restlichen

Rosmarinsténgel in Alufolie einpacken und im Ofen

10 Min. ziehen lassen.

7 In der Pfanne von den Kalbskoteletts nun die

restlichen Schalottenwiirfel anschwitzen. Mit dem

restlichen WeiBwein abléschen. Sahne angieBen

und mit dem Saucenbinder andicken. Mit Salz,

Pfeffer abschmecken.

8 Gnocchi vor dem servieren nochmal kurz erwarmen.

Zusammen mit dem Kalbskotelett auf Tellern

anrichten. WeiBwein Sauce uiber das Kalbskotelett

geben.
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