Involtini sizilianisch

Fiir 8 Personen:

8 Kalbsschnitzel (a 80 g) Salz, Pfeffer 2 Knoblauchzehen

40 g griine Olivenpaste 30 g Parmesan 150 g Parmaschinken, Scheiben
1/2 Hand Salbeiblitter 2 EL Ol 80 ml trockner Weiiwein

100 ml Kalbsfond 400 g Bandnudeln

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kalbsschnitzel trockentupfen, dann mit einem Fleischklopfer platten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Den Knoblauch schélen, fein hacken und in einer kleinen Schiissel mit der Olivenpaste und dem
Parmesan verriihren. Die Parmaschinken- Scheiben ldngs halbieren.

Die Olivenmasse diinn auf die Schnitzel streichen und jeweils mit einer halben Scheibe Parma-
schinken und ein paar Salbeiblidttern belegen. Dann die Schnitzel eng zusammenrollen und mit
einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren.

Das Ol in einem Briter oder einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Involtini, sowie die iibrigen
Schinkenstreifen darin braun anbraten.

Involtini und Schinken herausnehmen und zur Seite stellen. Den Bratsatz mit Wein abloschen
und den Kalbsfond angieflen. Alles kurz ziehen lassen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Fleischrollchen wieder hineinlegen und im vorgeheizten Backofen in 8-10 Minuten gar ziehen
lassen.

Wihrenddessen die Pasta nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen. An-
schliefend abgieflen und abdampfen lassen.

Die Bandnudeln auf Teller verteilen. Die Involtini daneben anrichten. Mit Sauce iibergieflen und
mit einigen frischen Salbeiblédttern bestreuen.
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