Kalb -Involtini mit Polenta und Radicchio di Treviso

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:

2 Kalbsschnitzel 6 Scheiben Parmaschinken 3 getr. Ol-Tomaten
1 Kugel Kuhmozzarella 1 Bund Salbei 2 EL Walniisse

2 EL Butter Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir die Polenta:

150 g Maisgrief3 200 ml Milch 100 ml Sahne
700 ml Hithnerfond 40 g Butter 40 g Parmesan

1 Zehe Knoblauch 1 Lorbeerblatt Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio di Treviso 1 rote Zwiebel 1 Zweig Thymian
1 EL Zucker 2 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivenol

Fiir die Involtini Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Folie diinn klopfen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schinken belegen. Walniisse und Tomaten in
Moulinette zerkleinern und auf die Involtini streichen, mit Mozzarellascheibe belegen. Fleisch
aufrollen und mit Zahnstocher und einem Salbeiblatt befestigen. Butter in der Pfanne zerlassen
und 1 EL Ol der eingelegten Tomaten dazugeben. Involtini rundum anbraten und in der Pfanne
bis zum Anrichten ruhen lassen. Zum Schluss Salbeiblitter in feine Streifen schneiden und mit-
braten.

Fiir die Polenta Knoblauch abziehen und mit dem Messer andriicken. Milch, Sahne, Hithnerfond,
Lorbeerblatt und Knoblauch im Topf aufkochen. Anschlielend Lorbeerblatt und Zehe entfernen
und Grief} einrithren. Kurz aufkochen lassen und bei schwacher Hitze 15 Minuten ruhen lassen.
Parmesan raspeln und mit Butter unter die Polenta rithren. Mit Muskatabrieb, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Fiir den Radicchio Strunk vom Radicchio abschneiden und in Blétter teilen. Weifle, bittere Tei-
le abschneiden. Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und in Ol glasig diinsten. Mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Anschlieffend mit Essig aufgieflen. Radicchio und Thymi-
anzweig dazugeben und 1 Minute diinsten.

Kalbsinvoltini mit Polenta und karamellisiertem Radicchio auf Teller geben und servieren.
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