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ROHSCHINKEN-KALBFLEISCHVOGEL

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 25 Minuten
Niedergaren: ca. 30 Minuten

Flir 4 Personen
Klichenschnur oder Zahnstocher

8 grosse, dinne Kalbfleischplatzchen, Nuss- oder
Eckstlck, ca. 350 g

2 TL Salz

Pfeffer aus der Mhle

8 Lorbeerblatter

Bratbutter oder Bratcréme

Flillung:

8 Tranchen Rohschinken, ca. 90 g

4 EL Tapenade, schwarz

2 Zitronenschale, diinn abgeschalt, in feine
Streifen geschnitten

Sauce:

3 Lorbeerblatter

3 Stlck dinn abgeschalte Zitronenschale

1 Knoblauchzehe, in Scheiben geschnitten
Butter zum Dampfen

1 dl Weisswein oder alkoholfreier Apfelwein
1,5 dl Fleischbouillon

75 g Butter, kalt, in Stlicke geschnitten

ZUBEREITUNG

1 Fleischplatte und Teller im Ofen auf 80 °C vorheizen.
2 Kalbfleischplatzchen auslegen, wirzen.

3 Fillung: Fleisch mit Rohschinken belegen. Tapenade und Zitronenschale auf dem Rohschinken verteilen, aufrollen.
Jedes Rollchen mit einem Lorbeerblatt belegen, kreuzartig mit Klichenschnur binden oder mit Zahnstochern
feststecken.

4 Die Fleischvoégel in der heissen Bratbutter rundum 3 Minuten braten. Fleischvdgel auf die vorgewarmte Platte
geben, 30-40 Minuten offen niedergaren.

5 Sauce: Lorbeer, Zitronenschale und Knoblauch in Butter andampfen. Mit Wein abléschen, etwas einkochen.
Bouillon dazugiessen, zur Halfte einkochen. Butter portionenweise in die Sauce rihren, nicht kochen.
Rohschinken-Kalbfleischvdgel in die Sauce geben, nur kurz darin erhitzen, nicht kochen. Fleischvégel auf die
vorgewarmten Teller geben, mit der Sauce servieren.
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Tapenade (Olivenpaste) ist in Metzgereien, beim Italiener oder in Warenhausern mit Lebensmittelabteilung
erhaltlich.
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