Involtini vom Kalb mit Rahm-Kohlrabi

Fiir 2 Personen
Fir die Involtini:

2 Schalotten 4 EL kalte Butter 1 TL scharfer Senf

4 Kalbsschnitzel a 80 g Salz, Pfeffer 1 TL Orangenmarmelade
1 EL Orangenlikor 1/8 1 Orangensaft 1/8 1 Fleischbriihe

Fir den Kohlrabi:

500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker

50 ml Gemdiisebriihe 80 ml Sahne 3 Zweige glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Schalotten schélen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter an-
schwitzen. Dann den Senf untermischen. Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn
plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Orangenmarmelade bestreichen, Senfscha-
lotten auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel eng zusammenrollen und nach Belieben mit
Zahnstochern fixieren. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Roéllchen darin zunéichst auf
der Naht anbraten, dann von allen Seiten bei mittlere Hitze insgesamt ca. 10 Minuten braten.
Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi waschen, schilen und in Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen Kohl-
rabi zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemdiisebrithe abloschen,
Sahne angieflen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Kohlrabi mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit
Petersilie bestreuen. Die Involtini aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie abdecken und im Back-
ofen bei 60 Grad warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Orangenlikér und dem
Orangensaft abloschen. Die Fleischbriihe dazu gieflen und alles um die Halfte einkochen lassen.
Die restliche Butter in kleinen Flocken unterrithren und die Sauce damit binden. Involtini mit
der Sauce betrdufeln und mit dem Rahmkohlrabi servieren.
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