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Saltim boccaSaltim boccaSaltim boccaSaltim bocca    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 25 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D ie Schnitzel zw ischen 2 L agen 

K larsichtfolie m it einem  F leischklopfer oder 
N udelholz flach klopfen . D as M ehl m it Salz 
und Pfeffer m ischen und die Schnitzel dam it 
leicht bestäuben. 

2. D ie Salbeiblätter w aschen und m it 
K üchenkrepp trocken tupfen . A uf jedes 
Schnitzel 1 Salbeiblatt und 1 Scheibe 
Schinken legen . Beides m it einem  H olzspieß 
am  Schnitzel feststecken. 

3. D as Ö l m it der B utter in einer Pfanne 
erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten  
2 –  3 M inuten braten . D ann m it A lufolie 
abgedeckt bei 50° C  w arm  stellen. M it W ein 
den B ratensatz ablöschen und kräftig 
aufkochen lassen . M it Salz und Pfeffer 
abschm ecken. 

4. Saltim bocca auf vorgew ärm ten Tellern 
anrichten . A m  B esten passen  dazu 
Spaghetti, über die die Sauce geträufelt 
w ird. D azu einen bunten B lattsalat 
servieren .  

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

    

Z utaZ utaZ utaZ utatentententen ::::     
⋅ 8 dünne K albsschnitzel 

(insgesam t 500 g) 

⋅ 1 E L  M ehl 

⋅ Salz 

⋅ Schw arzer Pfeffer 

⋅ 8 Salbeiblätter 

⋅ 8 Scheiben hauchdünn 
geschnittener 
Parm aschinken 

⋅ 2 E L  O livenöl 

⋅ 2 E L  Butter 

⋅ 125 m l W eißw ein  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


