Spinat-Involtini mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
4 Kalbsschnitzel, diinn 90 g 400 g Kartoffeln, mehlig 200 g Blattspinat

50 g Ricotta 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
25 g Butter 125 ml Weilwein, trocken 125 ml Sahne

250 ml Kalbsfond 1 Muskatnuss Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Die Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser gar kochen. Anschliefflend stampfen
und die Butter und Sahne unterriihren. Mit Salz und etwas Muskatnuss abschmecken. Den
Spinat waschen und in einen Kochtopf geben. Kurz erhitzen, bis die Bldtter zusammenfallen.
Anschlieflend in einem Sieb abtropfen lassen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, salzen
und pfeffern. Anschliefend mit dem Ricotta bestreichen. Anschliefend diinn mit dem Spinat
belegen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides iiber die Schnitzel
geben und noch mal mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze zu kleinen Rouladen aufrollen
und mit den Spieflen feststecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Involtini von allen
Seiten anbraten. Den Bratensatz mit dem Weiflwein und dem Fond abléschen und das Gangze
bei geschlossenem Deckel weiter garen. Auf die Teller einen Solenspiegel geben und die Involtini
und das Piiree daneben anrichten.
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