
Valdostane al forno (4 Personen) 
 
 
 
4 Scheiben Schweinelende – oder Nuss (dünn = ca. 3 mm oder 

dicker je nach Geschmack) 
 
100g Mehl  (evtl. Dinkelmehl) 
 
Olivenöl 
Weißwein  (oder Zitronensaft) 
 
Evtl. etwas Tomatensauce nach Geschmack 
 
4 Sch. Käse (süßlich oder pikant) 
 
Salz, Pfeffer, Paprika 
 
Fleischscheiben würzen, in Mehl wenden,      
 
in Öl braten 
 
mit (viel) Wein ablöschen. 
 
Fleisch in eine feuerfeste Form geben, jedes Stück mit Käse 
belegen 
(nach Geschmack Rosmarin oder Salbei dazugeben) 
Oder: 
nach Geschmack zusätzl. Tomatensauce darüber geben  
 
In vorgeheizten Ofen (ca. 180 – 200 Grad) schieben. 
 
Ca. 10 – 15 Minuten – bis der Käse zerlaufen ist. 
 
Für Gäste oder bei größeren Mengen kann man sehr gut beide 
Versionen anbieten. 
 
Beilage: kleine ganze Zucchini weichkochen 
  vierteln, in ca. 5 cm große Stücke schneiden 
  auf einer Platte anrichten 
  mit Pfeffer, Salz und sehr gutem Olivenöl würzen 
  (schmeckt warm oder kalt) 


