
Kalbsrollen  im Blötterfeig

I Füt die Füllung den Frischrahmköse  und den Parmesan

gför+rühren, Bosilikum  umerrühren,  mii Sülz, PFeFFer und Paprifö

wÜrzen.

2 Die Kolbsschnifzel  mii SOIZ und Pfeffer würzen,  FrischköseFüllung

dttüuF  versrre:cfün,  sott einrollen,  mi+ je zwei  Tronchen  Früh-

srücksspeck  umwickeln.

3 Den Bleir+erte:g in 4 Rech+ecke schneiden,  je eine Kalbsrolle

einpocken,  zuerst  die Schmalseiten  über  die Rolle legen,

donn in Löngsrichtung  einrollen.  DOS Teigende  leicht  mi! Wosser

beFeuchten  und ondrücken.  Die Päckchen  mii dem Teigende

noch umen ofü das mit Bockpopier  belegre  Edelsfahlblech  legen.

4 Edelsrahlblech  in AuFföge l in den kalren Garroum  schiefün.

Rezepr  s!or+en Gardouer  32 Minuten

Edelstohlblech

Ka!fürolle

1 Rolle  Bleilterteig

4 Kalbsschnitzel,  je 70  g,

Flach geklopFt

Salz

Pfeffer

8 Tranchen  Frühs+ücksspeck

Fül[ung

125  g Frischrahmkäse

mit  Meerrettich

1 EL geriebener  Parmesan

2 -3  Basilikumzweiglein,

in Streifchen

SCIIZ

Pfeffer

Paprikapufüer

Zufüreifung: 25 Minuten I Gacen: 32 A/linuten Ä2 I A3 Geflügel  Fleisch


