Kalbfleisch-Réllchen mit Bandnudeln auf italienische Art

Fiir 2 Personen
4 Kalbsschnitzel a 80 g 130 g Gefliigelleber 200 g Bandnudeln, hell

50 g Parma-Schinken 1 Schalotte 3 EL Butter
125 ml Masala 125 ml Gefliigelfond 1 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Salbei Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest garen. Die Schnitzel und die Gefliigelleber waschen und
trocken tupfen. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Folien plattieren. Die Gefliigelleber klein wriir-
feln. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Den Parma-Schinken klein schneiden. Zwei Blétter
Salbei abzupfen und hacken. Die Hilfte der Petersilienblédtter ebenfalls abzupfen und fein ha-
cken. Fiir die Farce zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen, die Leber darin anrésten und
die Schalotten und den Schinken dazugeben. Das Ganze etwa fiinf Minuten anschwitzen und
anschliefend den Salbei und die Petersilie untermengen. Die Kalbsschnitzel salzen und pfeffern.
Die Farce darauf verteilen, zu Rouladen aufrollen und mit Kiichengarn binden. Olivensl und
die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin ringsherum anbraten. An-
schlieffend das Ganze mit Masala und Gefliigelfond abléschen und zugedeckt etwa zehn Minuten
garen lassen. Abschlieend die Rouladen herausnehmen, die Sofle aufkochen lassen und die iibri-
ge Petersilie untermengen. Die Bandnudeln abgieflend und mit den Kalbsréllchen und der Sofe
auf Tellern anrichten.
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