Involtini alla Siciliana mit Caponata-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Involtini:

900 g Kalbsoberschale 40 g Rosinen 160 ml Marsala

7 EL Olivenol 100g Paniermehl 0,5 Bund Petersilie
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 70 g Pecorino

100g Parmesan 50 g Pinienkerne  Salz Pfeffer

60 g Paniermehl Olivenol

Fiir das Caponata Gemiise:

500 g Auberginen 1 TL Salz 2 weille Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie 4 Tomaten 100 g Oliven ohne Kern
30 g Pinienkerne 5 EL Olivenol 2 EL Kapern

1 Bund Basilikum 1 TL Zucker 6 EL Weiflweinessig
30 g Rosinen Pfeffer

Fiir die Involtini:

Die Rosinen in Marsala einweichen. Das Olivendl mit den Semmelbroseln leicht anrdsten. Pe-
tersilie fein hacken, Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Pecorino reiben und den Parmesan
wiirfeln. Alle Zutaten zusammen mit den eingeweichten Rosinen vermengen.

Die Kalbsoberschale portionieren und plattieren. Von einer Seite wiirzen und die Masse diinn
auf dem Fleisch verteilen. Die Scheiben zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.
Die Involtini in Paniermehl rollen und in heifem Ol braun anbraten und anschlieBend bei 200
°C Umluft fiir ca. 15 Min. fertig garen.

Fiir das Caponata Gemiise:

Fiir die Caponata die Auberginen waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben, mit Salz vermengen und stehen lassen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm
grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken, hiuten
und klein wiirfeln. Die Oliven vierteln. Die Pinienkerne in einer beschichten Pfanne résten und
abkiihlen lassen.

Die Auberginen in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und gut trocken tupfen. In einem
Topf 4 EL Olivendl erhitzen. Die Auberginen darin bei mittlerer Hitze unter Riithren 810 Minu-
ten garen und brédunen, herausheben und bei Seite stellen.

Das restliche Ol in den Topf geben. Zwiebeln, Sellerie, Tomaten und Oliven darin 68 Minuten
diinsten. Kapern und Auberginen unterheben. Basilikumbléittchen klein zupfen und mit dem
Zucker, 4 EL. Weiflweinessig, Rosinen und den gerosteten Pinienkernen untermischen.
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