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Kalbsrollchen mediterran

gefull’r mit Ricotta und gefroclene’ren Tomaten

(ftir 4 Personen)

8 kleine Kalbsschnitzel 2 Essloffel Olivenol

(a3 ca.809) 2 Essloffel Butter

Salz etwa 16 Salbeiblattchen
schwarzer Pfeffer

1 Essloffel korniger SoRRe

Senf

50 ml WeiBwein

Fl.l 50 ml Kalbsfond oder
uttun Briihe

70 g getrocknete
Tomaten in Ol

150 g Ricotta

2 Essloffel Semmel-
brosel

30 g frisch geriebener
Parmesan

Salz, Pfeffer

1/2 Teeloffel Speise-
starke

schwarzer Pfeffer
etwas Chilipulver
Sahne

Den Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen.

Fur die SoBe die Réllchen aus dem Bratsatz nehmen.
Zum Binden etwa 1/2 Teel6ffel Speisestarke mit etwas
Fur die Flillung getrocknete Tomaten abtropfen lassen, Wasser mischen, in den Fond rihren und einmal aufko-
abtupfen und in sehr feine Stlicke schneiden. Mit Ricot- chen lassen. Mit schwarzem Pfeffer und etwas Chilipul-
ta, Semmelbroseln und Parmesan verrihren, mit Salz und ver abschmecken. Eventuell noch etwas Sahne einrtihren.
Pfeffer wirzen.

Zum Servieren die Roéllchen auf vorgewarmte Teller
Die Schnitzel flach streichen (siehe Seite 41), auf der legen und mit etwas SoBe begieBen.

AuBenseite mit Salz und auf der Innenseite mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Innen mit Senf bestreichen. Das Fleisch

mit der Fullung belegen und aufrollen. Die Enden mit ei-
nem Zahnstocher oder einer Rouladennadel feststecken.

In einer backofengeeigneten Pfanne oder in einem Bré-
ter das Ol mit der Butter erhitzen und die Réllchen darin
nacheinander mit den Salbeiblattchen 3 bis 4 Minuten an-
braten. Die Salbeiblattchen entfernen. Alle Rélichen in die
Pfanne legen, WeiBwein und Kalbsfond zugieBen und im
vorgeheizten Backofen weitere 10 Minuten garen.

Besser von hier: KDK — das Giitesiegel fiir sicheres,
gesundes Fleisch und hochsten Genuss.
KONTROLLGEMEINSCHAFT Infos rund um deutsches Kalbfleisch und weitere

DEUTSCHES  kostliche Kalbfleischrezepte finden Sie unter
KALBFLEISCH  www.deutsches-kalbfleisch.de
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