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Kalbsschnitzel mit PaprikasoRe, Paprikastreifen und
Kartoffeltaler

Zutaten fur (fur 4 Personen):
4 Kalbsschnitzel,

Salz,

Pfeffer,

Mehl,

1 gelbe Paprikaschote,

Ol

1 EL Butter,

Zutaten fur die Paprikasolde :
1 Zwiebel

2 EL  Olivendl,

200 g gehautete rote Paprikaschoten

(Dose)

200 ml passierte Tomaten,
1 kleine Knoblauchzehe,
18 | Weillwein,

1/8 | Sahne,

Salz,

Pfeffer.

Zutaten fur die Kartoffeltaler :
500 g festkochende Kartoffeln,
1 Ei,

Salz,

gerieb.Muskat,

1 EL Kartoffelstarke,

Mehl zum Verarbeiten,

Ol zum Braten,

Zubereitung:

Zuerst den Teig fur die Kartoffeltaler zubereiten :

Die Kartoffeln mit der Schale in einem Dampfeinsatz garen. Kartoffeln noch warm
pellen und auskihlen lassen und dann durch eine Kartoffelpresse driicken. Ei, Salz,
Muskat mit einer Gabel untermengen. Dann nach und nach Mehl zufiigen und einen
glatten Teig herstellen.

Die Paprikasolie :

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Die Knoblauchzehe mit der Messerklinge
zerdriicken, abziehen und fein wirfeln. Zwiebel und Knoblauch in Olivenol
andunsten. Mit WeiRwein aufgief3en und 10 Min. diinsten lassen. Dann die
passierten Tomaten und die gehauteten roten Paprikaschoten zugeben und das
Ganze mit dem Stabmixer purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Sahne verfeinern.
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Weitere Zubereitung :
Die gelbe Paprikaschote waschen, abtrocknen und das Fruchtfleisch in schmale
Streifen schneiden. In Butter weich diinsten.

Aus dem Kartoffel - Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache eine ca. 5 cm dicke Rolle
formen. Jeweils ca. 2 cm dicke Scheiben abschneiden, zu Talern formen und in
heiRem Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Kalbsschnitzel leicht salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben. Uberschiissiges
Mehl abschtteln und sofort in heillem Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten. Auf
jeder Seite etwa 3 Min. braten.

Die Kalbsschnitzel auf Teller verteilen und Kartoffeltaler dazugeben. Eine Portion
Paprikastreifen auf die Kalbsschnitzel geben, etwas von der PaprikasolR3e angiel3en.
Die restliche Paprikasolde dazu reichen.

Tipp der Aalener Kochbaren :

Bei dieser Sof’e kommt es auf das Aroma der Paprikaschoten an. Die besten
kommen aus Spanien mit der Bezeichnung : Pimientos del Piquillo Extra

Sie werden auf dem Girill gerdstet und dann gehautet. Der rauchige Grillgeschmack
zusammen mit dem Geschmack der Sonnengereiften Paprika ist untibertroffen!
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