Fur die Fullung den Frischrahmkése und den Parmesan
glattrihren, Basilikum unterrihren, mit Salz, Pleffer und Paprika
wirzen.

Die Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, Frischkasefillung
darauf verstreichen, satt einrollen, mit je zwei Tranchen Frish-
sticksspeck umwickeln.

Den Bldatterteig in 4 Rechtecke schneiden, je eine Kalbsrolle
einpacken, zuerst die Schmalseiten tber die Rolle legen,

dann in Langsrichtung einrollen. Das Teigende leicht mit Wasser
befeuchten und andricken. Die Péckchen mit dem Teigende
nach unten auf das mit Backpapier belegte Edelstahlblech legen.
Edelstahlblech in Auflage 1 in den kaltlen Garraum schieben.
Rezept starten. Gardauer 32 Minuten.

Zubereitung: 25 Minuten | Garen: 32 Minuten

Edelstahlblech

Kalbsrolle

1 Rolle Blatterteig

4 Kalbsschnitzel, je 70 g,
flach geklopft

Salz

Pfeffer

8 Tranchen Frihsticksspeck

Fillung

125 g Frischrahmkdése
mit Meerrettich

1 EL geriebener Parmesan

2-3 Basilikumzweiglein,
in Streifchen

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

42143

Gefligel Fleisch




