Schnitzel in Marsala-Sauce

Schwierigkeit: Leicht
Aufwand: Gering

Fur: 2 Portion(en)
Zubereitungszeit: 30 Minute(n)

Zutat

Menge Name
500 Gramm Schweinehals / Schweinefilet, Rinderfilet oder Hilhnerbrust
3  Essloffel Olivendl
1 Prise Pfeffer und Salz
1 Stick  Zwiebel klein
1 Stick Knoblauch 2 Zehe
200 Milliliter Sahne
2 Teeldffel Gemusebrihe
80 Gramm Parmesan frisch gehobelt
3  Essloffel Basilikum frisch, gehackt
12 Essloffel Marsala
1 Essloffel Zitronensaft
1 Essloffel Salbei frisch, gehackt

Zubereitung

Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in ca. 2,5 cm dicke Scheiben schneiden.

In heiBem Olivendl ca. 3 Min. pro Seite braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

Nun Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Beides im Bratfett glasig anbraten.

Mit 150 ml Wasser abléschen, dann Sahne mit der Gemisebrihe angiel3en und ca. 6 Min. einkochen lassen.

Den Parmesan, bis auf einen kleinen Rest zum Garnieren, in die Sol3e reiben.
Das Basilikum und den Salbei abbrausen und trocken schutteln. Die Blattchen hacken und unterrtihren.

Marsala, Zitronensaft und nun das Fleisch flr weitere 5 Minuten bei mittlerer Hitze zu Sof3e geben und

durchziehen lassen.

Die Nudeln abgief3en, abtropfen lassen und zusammen mit der SolRe auf Tellern anrichten. Zum Schluss den

Ubrigen Parmesan darliber hobeln und servieren.

http://deutschland.pm/recipe/index.php?recipe/34-schnitzel-in-marsala-sauce/
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