Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Geflillte Kalbsrollchen
Ein Rezept von Gefiillte Kalbsrollchen, am 15.01.2026
Zutaten
8 kleine Kalbsschnitzel (aca.0g)
Pfeffer 100g
2EL Semmelbrosel kanpp 1/2 TL
12 Basilikumblatter 4
3 Olivendl 400 ml
200g Sahne 1-2EL
Holzstéabchen
Rezeptinfos

Salz

Ricotta

abgeriebene Bio-Zitronenschale
Frihlingszwiebeln

Kalbsfond (Glas; ersatzweise Hiihnerbriihe)

heller Saucenbinder

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 40 MIN. | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis

60 min | Pro Portion Ca. 490 kcal

Zubereitung

1. Die Schnitzel trocken tupfen und flach klopfen. Fleischscheiben rundherum salzen und pfeffern.

2. Ricotta mit Semmelbréseln und Zitronenschale verriihren. 8 Basilikumblétter abreiben, fein hacken und untermischen.
Auf jedes Fleischstiick Ricottacreme streichen, dabei am Rand jeweils 1/2 cm frei lassen. Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und in 8 cm lange Streifen schneiden. Quer auf das Fleisch legen. Fleisch fest aufrollen, mit Holzstabchen

verschlieflen.

3. Réllchen im Olin einer groRen Pfanne bei starker Hitze in 5 Min. rundherum scharf anbraten, herausnehmen. Bratensatz
mit Fond und Sahne abldschen, bei starker Hitze 5 Min. offen einkochen lassen. Saucenbinder einriihren. Fleischrollchen
einlegen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Min. schmoren. Salzen und pfeffern. Mit Gbrigem Basilikum garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-kalbsroelichen-51697
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