Gefulltes Kalbschnitzel mit Barlauch (Nach Roy Kieferle)

Kategorien:  Fleisch, Kab
Zutaten fur: 1 Rezept

PRO PERSON

1 Kal bschnitzel; wie bei Cordon Bleu
Vom Met zger auf schnei den | assen

2 Junge Barl auchbl atter

1 Teel . Senf

1 Schei be Hartkéase; z.B. Appenzeller
Sal z und Pfeffer

2 Essl . Mehl

1 Ei; verquirlt

2 Essl . Semmel br 6sel

1 Zitronenschnitz

Anleitung:

Das auf geschnittene Schnitzel auseinanderbreiten. Eine Halfte mt
Senf bestreichen. Darauf ein Barlauchblatt geben, darauf die
Kaseschei be und darauf w ederum das zweite Barl auchbl att [ egen. Die
bei den Fl ei schhéal ften zusanmenschl agen. Di e RAnder gut

zusammendr iicken. Mt Salz und Pfeffer wirzen.

Das gefullte Schnitzel in Mehl wal zen, durch das verquirlte Ei
zi ehen und in Semmel br 6sel n pani eren. In hei Bem A ivendl das
Schnitzel knusprig braun braten.

Vor dem Servieren mt einemZitronenschnitz garnieren.

Quédle:
Was die G olRBnutter noch wusste
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei znann



Gefllltes Weissbrot mit Barlauchpesto

Kategorien:  Backen, Brot, Geflllt
Zutaten fur: 2 Brote

450 Gramm Wi zenmehl , gl att
15 G amm Germ
1/ 4 Ltr. Wasser
1 Teel . Zucker
1 Essl. diveno
1 Teel . Sal z
300 Gramm Mozzarella
180 Gramm Par maschi nken
BARLAUCHPESTO
100 Gramm Barl auch
30 Gramm Pi ni enkerne (gerdstet)
2 Knobl auchzehen
Sal z und Pfeffer
6 Essl. divend
30 Gramm Par nmesan; gerieben

Papi er fir das Bl ech

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

Germmt Zucker und 1/4 | Wasser verrihren und 10 M nuten gehen

| assen; danach Mehl, O und Sal z beifigen und nit dem Knet haken

ei nes Handm xers zu einemglatten Teig verarbeiten; auf einer

benehl ten Arbeitsflache gut durchkneten; Teig in eine Schissel geben,
mt Klarsichtfolie abdecken und 1 Stunde gehen | assen; Mozzarella
gut abtropfen |l assen und in dinne Schei ben schnei den.

Fur den Barl auchpesto Barl auch waschen, abtupfen und Stiele
abschnei den; Béarl auchbl atter klein schneiden und mit allen Zutaten
(auBBer Parnesan) im M xer pirieren; zuletzt den geriebenen Parnesan
unt er mengen.

Zuber ei t ung:

Das Backrohr auf 200 G ad vorheizen; Teig auf einer benehlten
Arbei t sfl d&che kurz durchkneten; danach hal bieren; jede Hilfte zu

ei nem Recht eck von ca. 30 x 15 cm ausrollen; jedes Rechteck mt der
hal ben Menge Schi nken- und Mbzzarel | aschei ben bel egen und einroll en;
an der Nahtstelle fest zusammendrtcken; beide Brotrollen mt der
Naht nach unten auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech | egen
und weitere 20 M nuten gehen | assen; danach i mvorgehei zt en Rohr ca.
35 M nut en backen; die gebackenen Wi RBbrotrollen in Schei ben
schneiden und nmit Barl auchpesto servieren.

Quédle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



