Kalbsr6llchen mit Grinen Béarlauchnuden

Kategorien:  Fleisch, Kab, Geflllt
Zutaten fur: 4 Personen

FUR DI E ROLLCHEN

8 Schni tzel vom Kal bskai serteil oder Ricken (a 60g)
8 Scheiben Mzzarella (ca. 3 mm dick)
8 Bl atter Basilikum
Sal z und Pfeffer; weil3
1/2 Zitrone; den Saft
aivenol
Al ufolie

FUR DI E BARLAUCHNUDELN

250 Gramm Dinne Nudel n
1 Handvoll Bar | auch
1 Teel . Aivenol

Sal z und Pfeffer
6 Bl atter Basilikum

FUR DI E GARNI TUR

Ei nige Basilikunbl atter

Anleitung:

Schnitzel zwi schen Klarsichtfolie dinn plattieren, mt Salz und
Pfeffer, Zitronensaft wirzen. Mt einer Schei be Myzzarella und ei nem
Bl att Basilikum bel egen. Zuerst di e Rinder ei nschl agen und dann zu

kl ei nen Roul aden aufrollen. Alufolie in passende Quadrate schnei den,
mt divendl bepinseln. Die Rollchen ei npacken und gut verschlielRen.
Rol I chen in eine feuerfeste Form einschlichten und i mvorgehei zten
Rohr bei 180°C ca. 25 Mnuten garen. Die Nudeln in reichlich

Sal zwasser bissfest kochen. Barlauch waschen und in schmale Streifen
schnei den.

In einer Pfanne A ivendl erhitzen, den Béarlauch kurz anschwi tzen die
Nudel n zugeben. Mt Salz und Pfeffer abschnmecken, zuletzt in feine
Streifen geschnittenes Basilikum zugeben und kurz durchschwenken.

Nudeln mt HilIfe einer Fleischgabel dekorativ am Teller anrichten.
Di e ROl | chen auspacken, in der Mtte schrag durchschnei den und
dazul egen.

Mt Basilikum garniert servieren.
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