Kalb-Involtini mit Tomaten-SoBe, Rosmarin-SiBkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Siilkartoffeln:

1 grofle Siiflkartoffel 1 Zweig Rosmarin 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Kalbsinvoltini:

4 diinne Kalbsschnitzel a 80 g 6 Scheiben Parmaschinken % Bund Basilikum

125 g Mozzarella 25 g getrocknete Tomaten 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel % EL weifler Balsamico
100 ml Weilwein 1 TL italienische Krauter = 400 g gestiickelte Tomate
1 EL Tomatenmark % Bund Basilikum 2 EL Olivenol

1 TL brauner Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Stilkartoffeln:

Den Ofen auf 200 Grad Heilluft vorheizen.

Siiflkartoffel schéilen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Blatter vom Rosmarinzweig ent-
fernen und grob hacken. Knoblauchzehen abziehen und mit der Messer-Riickseite zerdriicken.
Siifkartoffel zusammen mit Knoblauch, Rosmarin, Paprikapulver, Olivendl sowie Salz und Pfef-
fer auf ein Backblech geben.

Fiir ca. 15 bis 20 Minuten in den Ofen geben.

Fir die Kalbsinvoltini:

Kalbsschnitzel diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum abbrausen, trockenwe-
deln und die Blattchen hacken. Mozzarella abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden. Getrock-
nete Tomaten wiirfeln.

Kalbsschnitzel mit Basilikum, Mozzarella, Parmaschinken und getrockneten Tomaten belegen
und aufrollen. Mit Zahnstochern feststecken. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Involtini darin
ca. 10 Minuten braten. Mehrmals wenden.

Fir die Tomatensauce:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen und den Knoblauch
und die Zwiebel darin glasig diinsten.

Braunen Zucker sowie das Tomatenmark hinzugeben. Mit einem Schuss Weiflwein und weiflem
Balsamico abléschen. Gestiickelte Tomaten hinzufiigen und die italienischen Kriuter und das
Basilikum einriihren.

Alles zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Basilikum abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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