ZUTATEN (4 Portionen):

- 60 dag Panorama Lamm Schnitzel (Schlégel
ausgelost)

- 1 Pkg. Feta (1809)

- 1 Stk. Rote Beete gekocht (2009)

- frischer Blattspinat (509)

- Salz, Pfeffer, Thymian, Knoblauch, Rosmarin
- Olivenal

- Holzspiel3e

Balsamico-Rotweinzwiebeln:

- 250 g kleine Zwiebeln (Schalotten)
- etwas Tomatenmark (1 TL)

-1-2 EL Zucker

-1/8 | Rotwein

-1/16 | Balsamicoessig

-1/16 | Rindssuppe (wenn nicht zur Hand: etwas

Suppenwurfel), Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Beilagenempfehlung: gebackene
Erdapfelwurfel / SuBkartoffel Pormmes /
GemuUse-Ebly Reis / Speckfisolen

Bratzeit: 5 min

Schnitzel schneiden, klopfen und wurzen. Dann in 5 cm lange Streifen schneiden.
Rote Beete und Feta in quadratische Wurfel (2x2) schneiden. Blattspinat waschen

und lange Stiele entfernen.

Die HolzspieRe abwechselnd mit Rote Beete, Feta und Blattspinat stecken
(jeweils ca. 4-5 Stuck) und mit den marinierten Schnitzelstreifen umwickeln (ca. 2

Streifen / SpieR).

Spiel3e in der Pfanne auf allen Seiten kurz anbraten (ca. 5 min) und anschlie3end
im Backrohr bei 155°C ca. 10 min fertigziehen lassen.
Die Schalotten abziehen. Etwas Olivenol in einem Topf erhitzen, Zucker

einstreuen und leicht karamellisieren. Das Tomatenmark hinzufugen, umruhren
und mit etwas Balsamicoessig abldschen. Rindssuppe, Wein und die geschalten
Schalotten hinzufugen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und einreduzieren.
Eventuell noch mit Zucker verfeinern.

Gutes Gelingen wunscht
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