Feinkost-Metzgerei & Kiiche

Feinkost-Metzgerei & Kiiche Truffner GmbH - Wilhelmstr. 8o - 72074 Tiibingen

Zur richtigen Zeit das richtige Rezept.
Involtini mit Tomaten und Pinienkernen
FUR 4 PERSONEN

500 G SPINAT
4 ESSLOFFEL OLIVENOL
1 SCHALOTTE
) 1 BIS 2 KNOBLAUCHZEHEN
1 ESSLOFFEL ABGERIEBENE ZITRONENSCHALE (UNBEHANDELT)
SALZ, PFEFFER, MUSKATNUSS
100 G FRISCHKASE
1 EIGELB
300 G TOMATEN
20 G PINIENKERNE
40 G SCHWARZE OLIVEN OHNE STEINE
8 KALBSSCHNITZEIN
HALBER BUND THYMIAN
HALBER BUND GLATTE PETERSILIE
1 ZWIEBEL
100 ML WEISSWEIN
150 ML KALBSFOND
AUSSERDEM: HOLZSTABCHEN

ZUBEREITUNG:

1. Den Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen. In einem grofien Topf ein Essloffel Ol erhitzen, den Spinat
tropfnass hineingeben und unter Wenden zusammenfallen lassen. Den Spinat in einen Duchschlag geben, gut ausdri-
cken und mittelfein hacken. Schalotte fein wiirfeln, Knoblauch fein hacken. Ein Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen,
Schalotte und Knoblauch darin glasig dinsten, Spinat und Zitronenschale zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
herzhaft wirzen und unter wenden zwei bis drei Minuten andinsten, dann abkihlen lassen. Den Spinat mit Frischka-
se und Eigelb glatt rihren.

2. Die Tomaten in kochendem Wasser ganz kurz blanchieren, abschrecken und héuten, dann einmal quer durch-
schneiden. Die Pinienkerne ohne Fett goldbraun résten. Die Oliven halbieren.

3. Die Kalbsschnitzel salzen und pfeffern. Die Spinaffillung mit einem Messer auf die Putenschnitzel

treichen, fest zusammenrollen, dabei Fleischrénder leicht nach innen klappen. Die Involtini mit ein bis zwei Holz-
stdbchen zusammenstecken und nochmals mit Salz und Pfeffer wirzen. Thymian- und Petersilienblatter abtupfen,
Petersilie grob hacken. Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

4. Restliches Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Involtini bei mittlerer Hitze von allen Seiten darin
goldbraun anbraten und in einen Brater legen. Zwiebeln in der Pfanne anbraten. Mit Weif3wein abléschen und auf
die Halfte reduzieren. Mit Fond auffillen, einmal aufkochen und zusammen mit Oliven und Thymian in den Brater
zu dem Fleisch geben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze zehn Minuten garen, danach die Tomatenhdlften zugeben und
weitere zehn Minuten zugedeckt garen. Mit Petersilie und Pinienkernen bestreuen.
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