Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Involtini mit Tomaten
Ein Rezept von Involtini mit Tomaten, am 25.04.2024
Zutaten
3 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
8 getrocknete Tomaten in Ol 4 dlnne Putenschnitzel (a ca. 150 g)
Salz Pfeffer
4TL mittelscharfer Senf 4 Scheiben luftgetrockneter Schinken
2-3 EL Olivendl 1Dose geschalte Tomaten (400 g)
4 Zweige Thymian 1Prise Zucker
kleine Holzspielte
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 385 kcal

Zubereitung

1. Zwiebeln schalen, eine fein hacken, die anderen in Spalten schneiden. Knoblauch schélen und hacken. Die getrockneten
Tomaten abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

2. Fleisch abspiilen, trockentupfen, auf der Arbeitsflache ausbreiten, unter Folie leicht platt klopfen. Fleisch salzen,
pfeffern, mit Senf bestreichen. Mit Zwiebelwiirfeln, je 1 Scheibe Schinken und Tomaten belegen, aufrollen. Mit
Holzspiefichen feststecken.

3. Olin einer Pfanne erhitzen. Involtini, Knoblauch und Zwiebelspalten darin hellbraun anbraten. Dosentomaten
dazugeben und zerkleinern, Thymian waschen, trocknen und zugeben. Alles ca. 20 Min. schmoren lassen. Involtini
herausnehmen, Thymian entfernen, die Sauce samig einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Réllchen in der Sauce mit Weilbrot servieren.
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