«Piccata milanese» mit Tomaten-Basilikum-Coulis
und Spaghetti

«Piccata milanese»
3 Eier
2EL Olivenol
100g geriebener Parmesan
12 Kalbsmedaillons von der Huft, runder Mocken oder Nuss a 409
Salz und Pfeffer aus der Mihle
Getrockneter Oregano
50g Mehl
60g Bratbutter

Zubereitung

Die Eier in eine Schissel geben, das Ol beigeben und alles mit einem Schneebesen gut vermischen. Den
geriebenen Parmesan beigeben und wiederum gut mischen. Ca. 10 Minuten stehen lassen. Die Kalbs-
medaillons mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen, gut mehlen und durch die Ei-Kdse-Masse ziehen und dabei
die Uberflissige Masse mit den Fingern abstreifen. Die Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen und die Kalbs-
piccata darin goldgelb braten.

Piccata-Garnitur
409 Schinken
40g Champignons
10g Butter
Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Den Schinken in feine Streifen (Julienne) schneiden. Die Champignons waschen, risten und in Scheiben
schneiden, in der Butter diinsten und die Schinkenjulienne dazugeben. Mit Pfeffer abschmecken und warm-
stellen.

Tomaten-Basilikum-Coulis
1 kleine Schalotte
2 Knoblauchzehen
104 frischer Basilikum
500g Tomaten oder 1 Dose Pelati zu 5009
1EL Olivendl
20g Tomatenpuree
Va2 dl Weisswein
Salz und Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Zucker

Zubereitung

Die Schalotte und den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Basilikum waschen, risten und fein hacken.
Die Tomaten waschen, risten und in Wurfel schneiden. Die gehackte Schalotte und den Knoblauch im
Olivenol weichdinsten. Das TomatenpUree beifigen und kurz mitdinsten. Mit dem Weisswein abldschen
und die gewaschenen, geschnittenen Tomaten beigeben, mit Salz, Pfeffer aus der Mihle, Muskat und einer
Prise Zucker wlrzen. Zugedeckt ca. 15 Minuten weichdUnsten. Durch ein feines Sieb in eine Pfanne streichen
und die entstandene Coullis auf ca. 3dl einkochen lassen. Den gehackten Basilikum beigeben.



Emil Bolli Eidg. dipl. Kiichenchef

Meine Lieblingsrezepte

Spaghetti
m 5009 Spaghetti

m 51 Wasser

m 509 Salz

m 3EL Olivenol

m Salz, Pfeffer aus der Mihle und Muskat

Zubereitung
Die Spaghetti im Salzwasser «al dente» kochen. Die Spaghetti abschitten mit etwas kaltem Wasser
abschrecken, in eine warme Schissel geben, das Olivendl beigeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Anrichten

m 4 Basilikumblatter

Die Spaghetti auf die vorgewarmten Teller geben, die Picatta anlegen, mit dem Tomaten-Coulis, der Picatta-
Garnitur und den Basilikumblattern schon ausgarnieren.
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