Uberbackene Involtini mit Résti

Fiir zwei Personen
4 Kalbschnitzel a 80 g 50 g Serranoschinken 350 g feste Kartoffeln
6 getrocknete Tomaten 100 g griine Bohnen 2 kleine Zwiebeln

1 EL Butter 30 g Parmesan 150 g Frischkise
100 g Sahne 2 TL Rinderfond 3 Zweige Estragon
Sonnenblumendl schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbschnitzel waschen und trocken tup-
fen. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einige Blétter von dem Estragon abzupfen. Die
Schnitzel mit je einer Scheibe Serranoschinken, einer getrockneten Tomate und 3 Bléttern Es-
tragon belegen. Das Fleisch aufrollen und mit den Holzspieflen zusammenstecken. Die Kartoffeln
schélen und in eine Schiissel reiben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen. Anschliefend die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Zwie-
beln in die Pfanne geben und die Hitze reduzieren. Anschliefend etwas Sonnenblumendl in die
Pfanne geben und je einen Essloffel Kartoffelmasse in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze zehn
Minuten goldbraun anbraten, anschlielend die Rosti wenden und erneut zehn Minuten braten.
Anschliefend im Ofen warm stellen. Die Bohnen waschen, von den Enden entfernen und mit
einem Garn portionsweise biindeln. In einen Topf mit kochendem Salzwasser fiinf Minuten ga-
ren. Die Sahne in einem Topf erhitzen, den Frischkise unterrithren, mit dem Rinderfond, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Topf mit den Bohnen abgieflen, die Bohnen kalt abspiilen und
gut abtropfen lassen. Die Fleischrollchen aus dem Ofen nehmen und in heiflen Butter rundum in
einer Pfanne anbraten. Die Bohnen und die Fleischrollchen nebeneinander in eine gefettete Auf-
laufform geben. Die Sofle dazugiefien. Anschlieend die Fleischrollchen mit Parmesan bestreuen
und fiir sechs Minuten in den Ofen goldbraun backen. Auf einem Teller die Involtini mit den
Rosti anrichten und mit der Sofle garnieren.
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