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Rezept für 4 Personen 

Kalbsschnitzel in  
Zitronen-Kapern-Sauce
 
WERKZEUGE 
  Feuerfeste Form
  Sieb, fein

ZUTATEN

Kalbsschnitzel in Zitronen-Kapern-Sauce
 1  Kalbsfilet, CH, ca. 600 g, in 1,5 cm breite Scheiben geschnitten
  Berg-Bratbutter Mauerhofer
  Salz
  Mehl zum Mehlieren
 1 Glas  Minikapern
 1  Zitrone, Saft
 4 dl  Halbrahm
 0,5 dl  Noilly Prat
  Piment d’Espelette

  Garnitur
 20  Kapernäpfel mit Stiel, halbiert
 2  Bio-Zitronen, Filets

ZUBEREITUNG

Kalbsschnitzel in Zitronen-Kapern-Sauce
Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Eine feuer feste Form im Backofen 
erwärmen. Die Schnitzel nacheinander leicht platt drücken. Das 
Fleisch salzen. Leicht mehlieren und abklopfen. In der sehr heissen 
Bratbutter beidseitig kurz anbraten. In die feuerfeste Form legen und 
im Backofen warm halten. Den Bratensatz mit dem Zitronensaft und 
dem Noilly Prat ablöschen. Aufkochen, bis der Bratensatz sich löst. 
Durch ein feines Sieb giessen und den Fond beiseite stellen. Die Pfan-
ne mit Küchenpapier auswischen. Den Bratenfond zurück in die Pfan-
ne geben. Die Minikapern hinzugeben und mit dem Rahm aufgiessen. 
Mit Piment d’Espelette abschmecken. 

ANRICHTEN 
Je 4 Schnitzel auf einen vorgewärmten Teller schichten. Mit reichlich 
Sauce umgiessen. Mit Zitronenfilets und Kapernäpfeln garnieren.
Dazu passt Pasta oder Reis. 
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