Minutenschnitzelchen mit Pesto, Schinken
und Spargelgemuse

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time':'10m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Abwechslungsreiche, herzhaft Alltagskiiche, schnell gemacht

Zutaten

- Fur die Minutenschnitzelchen:

- 8 Stiick Schweine - oder Kalbsschnitzel a 60 g

- 4 - 6 Scheiben roher Schinken, zugeschnitten

- 8 Basilikumblatter

- 2 - 3 Tl Pesto aus dem Supermarkt

- Etwas Zitronenabrieb

. Salz, weiler Pfeffer aus der Miihle

- Etwas Butter und Olivenol zum Braten

- 8 Zahnstocher

- Flr das Spargelgemise:

- 800 g weiller Spargel (geht ev. auch mit einem preiswerten Bruchspargel)
- 1 Tatchen Sc. Hollandaise aus dem Supermarkt

- 1 El kalte Butter

- Salz, gemahlener weilSer Pfeffer aus der Miihle, 1 Prise Zucker, etwas geriebene Muskatnuss,

Zubereitungsart

Schrittl
Das Spargelgemiise:
Schritt2

Den Spargel herkommlich ab dem oberen Drittel, vom Kopf aus schalen, im unteren Teil etwas mehr.
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Schritt3

Die Endstiicke kappen und zunachst die Schalen und Abschnitte fur 5 min. in kochendem Salzwasser
mit einer Prise Zucker auskochen.

Schritt4

Danach passieren und den Fond wieder aufkochen. Den Spargel ca. 13 - 14 min. "bissfest" garen.
Heraus nehmen und schrag in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Schrittb

Den Spargelfond, die benotigte Menge, etwas reduzieren lassen und die "Fertig - Hollandaise" mit
dem Schneebesen verrihren.

Schritt6

Einmal aufkochen und mit etwas geriebener Muskatnuss nachschmecken.

Schritt7

Danach 1 El kalte Butter unterruhren und den vorbereiteten Spargel wieder dazu geben.
Schritt8

Die Schnitzelchen "sanft" klopfen, auslegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas abgeriebene
Zitronenschale dariiber geben und mit Pesto diinn einstreichen.

Schritt9

Uberklappen und mit 1 - 2 Basilikumblattern belegen und mit dem Schinken "einhiillen", ev. mit 1
Zahnstocher befestigen.

Schritt10

In heilSem Olivenol von beiden Seiten 2 min. anbraten, die Pfanne zuriickziehen und mit der
Restwarme und etwas Butter zu Ende braten.

Schrittll
Anrichtevorschlag:
Schritt12

Die Schnitzelchen mit dem Spargelgemuse anrichten und dazu junge, gebutterte Pellkartoffelchen
mit reichlich Petersilie reichen.

Schritt13

Schritt14
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Rezeptart: Fleischgerichte

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/minutenschnitzelchen-mit-pesto-schinken-und-
spargelgemuese/
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