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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Die Kartoffeln schalen, abwaschen und

anschlieBend in kochendem Wasser weich kochen.
2 Stiick deutsches frisches Kalbskotelett
2 Die Kalbskoteletts abtupfen. In einer Pfanne
400 g Kartoffeln P
Butterschmalz erhitzen und die Kalbskotelettes
4 Stéangel Rosmarin scharf von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und
2 Knoblauchzehen Pfeffer wiirzen und anschlieBend herausholen und

. . abkiihlen lassen.
Scheiben Parmaschinken

50 ml Sahne 3 Den Rosmarin sehr fein hacken. Den Knoblauch

. . schalen und ebenfalls sehr fein hacken. Beides
eine Prise Muskat

miteinander vermengen und auf den Koteletts

80 g Parmesan verteilen. Jedes Kotelett mit ca. 3 Scheiben
Butterschmalz zum Braten Parmaschinken ummanteln.
Salz und Pfeffer zum Wiirzen 4 Den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze

vorheizen und die Koteletts ca. 20 Min. garen.

5 Die Kartoffeln mit der Sahne zusammen zu einer
glatten Masse piirieren und mit Muskat wiirzen.
Dann den Parmesan fein reiben. Das Kartoffelpiiree
kurz erhitzen und den Parmesan unterheben.



Die Kalbskoteletts mit Kartoffel-Parmesan-

Mousseline auf Tellern anrichten.

Nahrwerte

pro100g pro Portion
Brennwert 603kJ /144kcal 3.194k) /763kcal
Fett 78 36¢g
davon gesattigte Fettsauren 3g 18g
Kohlenhydrate 7g 37g
davon Zucker 1g 4g
Eiweil 13¢g 69¢g
Salz 1g 6g



