
 
 
 
 
 
 
 
 
Kalbsschnitzel an Gorgonzola-/ 
Tomatensauce, Reis 
 

 
Zutaten für 4 Personen 
 
Legende: TL = Teelöffel, EL = Esslöffel, MSP = Messerspitze, 
lt = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) 
 
Zubereitungszeit, gesamt:        ca. 1 Stunde 10 Minuten 
                        Zubereitung: ca. 20 Minuten 
                        Backen:        ca. 50 Minuten 

 
  

  

4      Stk Kalbs-Schnitzel (jedes Fleisch geeignet, ausser Rind) 
  Variante: vom «falschen Filet/Medaillon» pro Person 3 kleine Stücke 
3 EL Oel 
1/4 lt Vollrahm 
200 gr   Gorgonzola 
2 Stk Dosen geschälte Tomaten (ohne Flüssigkeit) 
- - Mehl 
2       Stk       Knoblauchzehen 
1 Stk Zwiebel 
- - Salz 
- - Pfeffer 
je 1  TL Oregano, Thymian und Rosmarin 
4 Tassen Reis 
 
 
Zubereitung 
 
. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und in etwas Öl glasig anbraten. 
 
. Tomaten, Vollrahm und grob zerbröckelten Käse einrühren, aufkochen lassen und 
würzen. 
 
. Schnitzel salzen und pfeffern und im Mehl wenden. (nicht anbraten) 
 
. In eine feuerfeste Auflaufform die Hälfte der Sauce einfüllen, die Schnitzel einlegen 
  und die restliche Sauce dazugiessen. 
 
. Bei 175° Grad etwa 50 Minuten in der Mittelschiene braten. – Sollte die Sauce zu 
braun 
  werden, mit Folie abdecken.  
 
. Beilage: Reis 


