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GU Rezepte
Rezept
Kalbfleischrollchen
Ein Rezept von Kalbfleischrollchen, am 28.04.2024
Zutaten
50 g grine entsteinte Oliven 2 Frihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 kleines Bund Petersilie
1 getrockneter Peperoncino 100 g frisch geriebener junger Pecorino
Salz schwarzer Pfeffer aus der Muhle
8 diinne Kalbsschnitzel (jedes 80 g) 2EL Mehl
3 EL Olivenol 150 ml trockener Weillwein oder Fleischbriihe
2 unbehandelte Zitrone
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 380 kcal

Zubereitung

Oliven ganz fein schneiden. Friihlingszwiebeln waschen, die dunkelgriinen Teile und die Wurzelblschel abschneiden, den
Rest der Zwiebeln auch ganz fein schneiden. Den Knoblauch schélen und in eine Schiissel pressen. Die Petersilie
waschen und trockenschitteln. Die Blattchen abzupfen, ein paar davon weglegen, den Rest fein hacken. Den
Peperoncino im Morser fein zerstofien. Oder zwischen den Fingern zerreiben, dann die Finger anschlieRend gut waschen.

Oliven, Zwiebeln, Petersilie, Peperoncino und Pecorino zum Knoblauch in die Schissel schiitten, Salz und Pfeffer dazu
und alles ganz gut verriihren.

Die Schnitzel mit dem Handballen flacher driicken, die wiirzige Paste drauf verteilen - nicht ganz bis zum Rand - und
leicht andriicken. Die Schnitzel aufrollen, mit Zahnstochern feststecken. Die Réllchen aufien salzen und pfeffern. Das
Mehlin einen Teller schiitten und die Rollchen darin walzen.

Das Ol in einer groRen Pfanne warm werden lassen. Réllchen reinlegen und so lange braten, bis sie rundherum schén
braun sind. Wein dazuschitten. Hitze zurlickschalten, Deckel drauf und 10 Minuten schmoren.

In der Zeit die Zitronenhélfte waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Ubrige Petersilie
ganz fein schneiden. Beides unter die Sauce mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und essen!
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