Zutaten fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel (a 200 g)
250 g Pfifferlinge

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

200 ml Schlagsahne

50 ml Weiwein

100 ml Fleischbriihe

200 g Erbsen

einige Halme Schnittlauch

2 rechteckige Blatterteigplatten
1 Eigelb

2 TL Wei3weinessig
1/2 EL Honig

4 EL Olivenol

1 Kopf Eichblattsalat
Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung

Die Blatterteigplatten auftauen lassen, halbieren mit verquiltem Eigelb bestreichen und im vorgeheiztem Backofen bei
190 °C ca. 10 Minuten backen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Pfifferlinge putzen und je nach GroRe halbieren oder vierteln.
Kalbsschnitzel abspiilen, trocken tupfen und in je 3 Stiicke schneiden. In heier Pfanne 1 Minute von beiden Seiten scharf
anbraten, herausnehmen, salzen und pfeffern und in Alufolie warmhalten. Etwas Olivendl in die Pfanne geben, in der die
Kalbsschnitzelchen angebraten wurden, und Pfifferlinge anbraten. Schalotten und Knoblauch hinzugeben und weitere 2
Minuten braten. Mit WeiBwein abloschen und aufkochen lassen. Fleischbriihe, Sahne und die Erbsen hinzugeben, zum
kdcheln bringen und 8 Minuten einkochen lassen, bis eine dickliche Sauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Den Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden. Schnittlauchrdlichen und die Schnitzelchen in das Ragout
fin legen und 1 weitere Minute warm werden lassen.

In der Zwischenzeit den Eichblattsalat waschen, trocken schleudern und etwas zerrupfen. Fiir die Vinaigrette den
WeiBweinessig, Honig und das Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat geben.

Die Blatterteigkissen mit einem scharfen Messer aufschneiden, die eine Hlfte auf den Teller legen, die Schnitzelchen
und das Ragout fin dariiber geben und mit dem Deckel abschlieBen. Den Salat dazu servieren.
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