Kalb-Réllchen mit Mozzarella und romischen Grie8-Nocken

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 120 g 2 Scheiben Rohschinken 50 g Biiffelmozzarella

1 Zwiebel 1 Stange Sellerie, mit Griin 1 Knoblauchzehe
250 g Dosen-Tomaten 4 schwarze Oliven 2 Fier

30 g Parmesan 125 g mittelf. WeizengrieB 3 Zweige Rosmarin
2 Zweige Salbei 1 Zweig Basilikum 1 TL Oregano

1 Muskatnuss 1 EL Butter 500 ml Milch

50 ml Weiflwein Butter, Olivenol Mehl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und klein
hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel- und Knoblauchstiicke darin an-
schwitzen. Das Basilikum klein schneiden. Den Sellerie putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Dosentomaten und den Sellerie dazugeben, mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen und ko-
cheln lassen. Zum Schluss passieren und mit geschnittenem Basilikum abschmecken. Die Milch
mit einem Essloffel Butter, einer Prise Salz und etwas Muskat zum Kochen bringen. Den Wei-
zengriefl einrieseln lassen und fiinf Minuten quellen lassen. Den Parmesan reiben. Dreiviertel
des Parmesans und ein Eigelb ebenfalls dazugeben. Die Masse auf ein Brett geben und glatt
streichen. Das letzte Ei verquirlen, die Pldtzchen damit einstreichen und mit dem restlichen Par-
mesan bestreuen. Fiir circa 15 Minuten in den Backofen schieben. Die Kalbsschnitzel waschen
und trocken tupfen, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Mozzarella in Léngsstiicke
schneiden und zusammen mit einem Salbeiblatt auf eine Scheibe Schinken legen. Die Schnitzel
fest einrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Kalbsrollchen mit Mehl bestduben. In
einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Kalbsrollchen darin bei starker Hitze von allen Seiten
anbraten. Etwas Butter dazugeben, mit Weifiwein abléschen und fiir sechs Minuten in den Back-
ofen geben. Die Rollchen aufschneiden, auf der Tomatensauce mit Oliven und der Bratensauce
anrichten, mit Salbei und Rosmarin garnieren und servieren.
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