e Pinienkerne ohne Ol anrésten

e Rucola waschen, mit dem Ol, Knoblauch &
den Pinienkernen in hohen Gefal purieren

e Kase zugeben & wiirzen

| % ’ ) Kno lauchzehen

B0m! Olivenal

304 Rucola j\

&/

40 junger Gouta gerieben

 ° Schnitzel kurz waschen, trocken tupfen & in
. einem ‘Gefrierbeutel dinn plattieren
e Mit Salz & Pfeffer wiirzen

g e Fleisch mit Pesto dunn bestreichen

 |In Scheiben geschnittenen Mozzarella darauf
legen, Rander links & rechts einschlagen, auf-
rollen & mit einem Spiel fixieren

e Ol erhitzen, die Kalbsréllchen rundherum
anbraten, Rollchen herausnehmen

1 Kalhﬁsfhnitzd =

e Schalotte in feine Wirfel schneiden & in
etwas Olivendl anschwitzen
» Gemusebrihe & Sahne hinzufigen, wiirzen

: ]j - B Kalbsrollchen einlegen & kdcheln ', : )j

lassen, bis die Sauce leicht eindickt,

/ e ' nach Bedarf mit Stérke abbinden 150 Gemitsebriihe

DAOSIN STADA



30 Rucola

2 Knoblauchzehen

ﬁ g

80ml Olivencl

‘I Kalbsschnitzel

(

403 junger Gouta geriehen

150m! Gemiisebriihe

] Schalotte




