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Filetschnitzelchen mit Spekulatius
mit marinierten Tomaten-Limetten-Pasta

Zutaten fur 4 Personen:

4 Schalotten

1 Bund frischer Basilikum 500 g Spaghetti

Salz, Pfeffer, Zucker, Zimt 5 EL Mehl

100 g Spekulatius 8 EL Olivenadl

Semmelbrosel, 2 Eier Schale und Saft 1 kleinen Bio-Zitrone
600 g Schweinefilet 200 g Tomaten

Zubereitung:

Ich schale 4 Schalotten und schneide die in feine Spalten. Wasche einen Bund
Basilikum und schneide den grob. Noch paar Tomaten in Wiirfel schneiden,
soweit die Vorbereitung.

Fiir 4 Personen brauchen wir gut 600 g Schweinefilet, das schneide ich in
Scheiben und klopfe die mit dem Handballen ein wenig flacher.

Jetzt bereite ich meine Panade vor, vermische eine Tasse voll Semmelbrosel mit
100 g gehackten Spekulatius.
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Ich mehliere die Filetschnitzel, dann ziehe ich die durch zerschlagenes Ei und
paniere die in meiner Spekulatius-Semmelbrosel Panade.

Ich stelle schon mal Salzwasser auf und koche 500 g Spaghetti al Dente.

Nach dem abschiitten gebe ich in den Nudeltopf einen guten Schuss Olivendl,
diinste meine Schalottenstreifen drin an. Raspele von eine Bio-Zitrone das
gelbe der Schale ab und gebe die zu den Zwiebel, kurz mitdiinsten lassen.
jetzt die Spaghetti dazu, den geschnittenen Basilikum und die Tomatenwiirfel
auch. Wiirzen tue ich die Spaghetti mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer aus der
Mihle, einer kleinen Prise Zimt und Zucker, der rundet den Geschmack schon
ab. Deckel drauf und bei ganz kleiner Hitze durchziehen lassen.

Ich stelle fiir die Filetschnitzel eine grof3e Pfanne auf und brate die in Olivendl
von jeder Seite 2-3 Minuten Goldbraun. Ich richte die Spaghetti auf eine groRe
Platte an, lege die Schnitzelchen drum rum.

© Uwe Zimmer

RACHE SALL, Eure-Radis Saar GmiH

s Saarlands bester Musikmix

i ialud.di




