Kalbfleisch Involtini auf Te agout

Zutaten:

e 4-5 Schalotten

e 3 Zehen Knoblauch

e 125 g Mozzarella

e 24 grofle Blitter Basilikumblitter

e 8 diinne Kalbsschnitzel a 80 g

e Salz, Pfeffer aus der Miihle

e 8 Scheiben Parmaschinken

e 4 EL Olivenol mit Limone

¢ 100 ml WeiBwein



e 200 ml Passata

e 4 Tomaten

e 5 Stiele Petersilie

e 23 Stiele Kerbel

e Chili aus der Gewiirzmiihle (ersatzweise Chilipulver)

Zubereitung:

1. Die Schalotten und den Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Mozzarella in

einem Sieb abtropfen lassen und trocken tupfen, halbieren und die Hélften in je vier gleich grofle

Stiicke schneiden. Die Basilikumblitter waschen und trocken tupfen.



2. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flach klopfen und mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Auf jedes Fleischstiick eine Scheibe Schinken legen. Darauf jeweils drei Basilikumblitter

geben und eine Stiick Mozzarella auf das Schnitzelende legen. Die Lingsseiten der

Fleischscheiben leicht einschlagen, dann die Schnitzel von der Breitseite her zu Rouladen

aufrollen. Mit Holspieen oder Rouladennadeln feststecken.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Involtini darin bei mittlerer Hitze rundum anbraten, mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalotten und den Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Den

Weillwein dazugieBen und gut einkochen lassen. Die Passata dazugeben und sechs bis acht

Minuten schmoren lassen.

4. Die Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, hiuten,

vierteln und entkernen. Die Kriuter waschen und trocken schiitteln. Die Petersilienblitter



abzupfen und in feine Streifen schneiden, die Kerbelblitter abzupfen und zum Garnieren beiseite

legen. Die Tomatenviertel und die Petersilie zu den Involtini geben, alles mit Salz, Pfeffer und

Chili abschmecken.

5. Die Involtini aus der Pfanne nehmen und jeweils schréig halbieren. Mit dem Tomatenragout auf

Tellern anrichten und mit dem Kerbel garnieren.
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