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SChwelne'SaItlmbocca Au§ dem rom|schen Dla.lekt Ubersetzt heifl3t Saltlrhbocca ,,Spr'mgv in den .I\/Iu.nd. ..Und d.|ese
kleinen Schnitzelchen sind so lecker, da lassen wir uns das mit Sicherheit nicht ein zweites
Mal sagen! Mit Salbei in feinen Parmaschinken eingewickelt werden die

Schweinemedaillons gebraten und mit einer fruchtigen Tomatensalsa und Ofenkartoffeln
@ 30-40Min. % 3-4 Personen

mit gebackenen Kartoffeln und Tomaten

serviert.



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Schweinefilet

+ 15g frischer Salbei & Basilikum

+ Tkg mehligkochende Kartoffeln
+ 1 Packung Parmaschinken

+ 1 Packchen Tomatenketchup ?

+ 2 Fleischtomaten

+ 2 Lauchzwiebeln

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivendl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech und Backpapier

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Sellerie (9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 515.0kcal, Fett 19.8g, Eiweil3
35.5g, Kohlenhydrate 44.9g

1. Kartoffeln résten

Den Backofen auf 220°C Umluft oder 240°C
Ober-/unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in
ca. 2cm dicke Spalten schneiden und mit 1-
2EL Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. Auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen und ca. 25-30Min. im Ofen auf
mittlerer Schiene rosten.

4. Schweinefilet schneiden

Das Schweinefilet von evtl. Sehnen befreien
und in ca. 8 gleich groBe Stiicke schneiden.

2. Tomaten schneiden

Wahrenddessen die Tomaten vierteln und in
kleine Wirfel schneiden. Die Lauchzwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden. Die
Basilikumblatter von den Sténgeln zupfen

und in feine Streifen schneiden.

5. Saltimbocca vorbereiten

Den Schinkenscheiben léngs halbieren und

mit je 1 Salbeiblatt um ein Stiick

Schweinefilet wickeln. Den restlichen
Schinken fir andere Zwecke verwenden.

3. Salsa mischen

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

6. Fleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen, ofenfesten
Pfanne mit 1-2EL Olivendl ca. 1Min von jeder
Seite goldbraun anbraten und ca. 7-10Min. in
der Pfanne im Ofen fertig garen. Mit den
Kartoffeln und der Salsa servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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