
 

Kalbs-Piccata Mianese mit Tomatensauce     für ca. 4 Pers  
 
 
 

Für die Piccata 
4–8 dünne Kalbsschnitzel 

Salz & Pfeffer 
3 Eier 

80–100 g frisch geriebener 
Parmesan oder Sbrinz 

2–3 EL Mehl 
Optional; wenig Muskat 

Butter und etwas Öl zum 
Braten 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Für die Tomatensauce 
1 Zwiebel, fein gehackt 

1–2 Knoblauchzehen 
gehackt 

1 EL Olivenöl 
1 Dose gehackte Tomaten 

(400 g) 
½ TL Zucker 
Salz, Pfeffer 

Je nach Kochzeit evt. etwas 
Bouillon nachgeben  

 
(optional) frisches Basilikum 

oder Oregano 
 
 
 

 
 
Kalbsschnitzel vorbereiten 
Schnitzel wenn nötig. leicht plattieren. 
Beidseitig salzen und pfeffern. 
Schnitzel erst leicht im Mehl wenden 
(überschüssiges Mehl abklopfen). 
Parmesan-Ei-Panade 
Eier in einem tiefen Teller verquirlen. 
Parmesan unterrühren. 
Schnitzel nacheinander durch die 
Parmesan-Eimasse ziehen – richtig gut 
bedecken! 
 Piccata braten 
Pfanne mit etwas Öl + Butter erhitzen. 
Schnitzel bei mittlerer Hitze braten, bis die 
Panade goldgelb ist 
(ca. 2–3 Minuten pro Seite). 
 
→ Wichtig: Nicht zu heiß, sonst verbrennt 
die Panade, bevor das Fleisch gar ist. 
 
Tomatensauce vorbereiten 
Olivenöl erhitzen, Zwiebel darin glasig 
dünsten. 
Knoblauch kurz mitdünsten (nicht 
bräunen). 
Tomaten, Zucker, Salz & Pfeffer zugeben. 
Mind. 20-30min leicht köcheln lassen. 
 
(Optional) Basilikum oder Oregano dazu. 
 
.

 


