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Saltlmboccas vom SChweln Ays dem.romlsche.n Dialekt u.bersetzt heiBt Sa|t|mbocc'a .Spring m.de.n Mund.. . .Und .
diese kleinen Schnitzelchen sind so lecker, da lassen wir uns das mit Sicherheit nicht ein

mit gebackenen Kartoffeln und Tomatensalat zweites Mal sagen! Mit Salbei in feinen luftgetrockneten Schinken eingewickelt werden

die Schweinemedaillons gebraten und mit einer fruchtigen Tomatensalsa und
@ 30-40min \é{ 3-4 Personen Ofenkartoffeln serviert.



Was du von uns bekommst

1Tkg mehligkochende

Kartoffeln

» 4 Tomaten

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 159 Frisches Basilikum &
Salbei

. 2 Packchen Tomatenketchup

- 2 Packungen Schweinefilet

« 2 Packungen luftgetrockneter
Schinken

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenadl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen
- Backblech und Backpapier
- mittelgroBe, ofenfeste Pfanne

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Kochtipp

Wer keine ofenfesten Pfanne hat, kann
die Saltimboccas auch in einer
normalen Pfanne anbraten und
anschlieBend in einer Auflaufform im
Ofen nachgaren.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 624kcal, Fett 28.0g,
Kohlenhydrate 49.4g, EiweiB3 44.5g

1. Kartoffeln rosten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
in ca. 2cm breite Spalten schneiden und auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 1-2EL Olivendl sowie Salz
und Pfeffer vermengen. GleichmaBig
verteilen und 25-30Min. im Ofen goldbraun
rosten.

4. Fleisch schneiden

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen, von evtl. vorhandenen
Sehnen befreien und in insgesamt 8 ca.
gleich groBe Stiicke schneiden.

2. Tomaten schneiden

Inzwischen die Tomaten vierteln und in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Lauchzwiebeln in diinne Ringe schneiden.
Die Basilikumblatter von den Stangeln
zupfen und in feine Streifen schneiden.

5. Saltimboccas vorbereiten

Jedes Fleischstiick mit 1-2
Salbeiblattern belegen und mit Schinken
umwickeln.

3. Salsa zubereiten

Die Tomatenwiirfel mit den
Lauchzwiebeln, dem Basilikum und dem
Ketchup mischen und die Salsa mit 1EL
Olivendl, etwas Essig sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Saltimboccas braten

Die Saltimboccas in einer mittelgroBen,
ofenfesten Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze auf jeder Seite ca.
1Min. goldbraun anbraten. AnschlieBend in
der Pfanne weitere 7-10Min. im Ofen garen,
bis das Fleisch durch ist. Die Saltimboccas
mit den Kartoffeln und der Salsa servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - andere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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