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Rezept
Involtini mit Tomatenfiillung

Ein Rezept von Involtini mit Tomatenfiillung, am 25.05.2026

Zutaten
600 g kleine neue Kartoffeln oder Drillinge

8 diinne Kalbsschnitzel (a ca. 50 g)
4 diinne Parmaschinken
Scheiben
4EL Olivenol

400 ml Kalbsfond (aus dem Glas, ersatzweise Briihe)

Rezeptinfos

4EL

4EL

Salz

rotes Pesto (aus dem Glas)
getrocknete Tomaten (in Ol)
frisch geriebener Parmesan
Pfeffer aus der Miihle

Holzspiefichen

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Pro Portion Ca. 490 kcal

Zubereitung

1. DieKartoffeln waschen und griindlich abbiirsten. Langs vierteln und zugedeckt in wenig Salzwasser ca. 15 Min. garen.
Inzwischen die Kalbsschnitzel einzeln zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flach (ca. 2 cm) klopfen. Je auf einer Seite
mit dem Pesto bestreichen. Die Schinkenscheiben halbieren und je Y2 Schinkenscheibe und 1 getrocknete Tomate auf

jedes Schnitzel legen. 2 EL Parmesan dariiberstreuen. Die Schnitzel aufrollen und mit HolzspieRchen feststecken.

2. In einer breiten beschichteten Pfanne ca. 3 EL Olivendl erhitzen. Die Involtini darin rundherum scharf anbraten, dann bei
schwacher Hitze 6-8 Min. braten, zwischendurch wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und zugedeckt
warm halten. Den Fond in die Pfanne giel3en und den Bratensatz unter Rihren l6sen. Bei starker Hitze auf die Halfte

einkochen lassen.

3. Die Kartoffeln abgiefRen und im Topf lassen. Das restliche Olivendl dazugeben und die Kartoffeln rundherum kurz braten.
Den Ubrigen Parmesan unterrihren. Die Involtini mit Sauce und Kartoffelspalten anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/involtini-mit-tomatenfuellung-64070
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