Involtini alla Siciliana / Kalbs-Rouladen mit Fenchel-Erbsen-
Sugo, Grill-Gemuse und SuBkartoffel-Croltons

£} happy-mahlzeit.com/2021/07/25/involtini-alla-siciliana-kalbs-rouladen-mit-fenchel-erbsen-sugo-grill-gemise-und-siikartoffel-croltons

Zutaten fiir 2 Personen

Fiir die Involtini:

o 2 Kalbsfilet a 200 g

2 Scheiben Kochschinken
1 Zwiebel

2 Eier

100 ml Gemusefond

100 g Butter

Olivenoél zum Anbraten

Fur den Sugo:

¢ 500 ml passierte Tomaten
¢ 1 Bund Fenchelgrin

¢ 100 g Erbsen

e 1 Knoblauchzehe

e 1 Zwiebel

¢ 100 ml Gemusefond

e 50 ml Weillwein

¢ 50 ml Rotwein

e 1 Prise Zucker

e Olivendl

Fiir das Gemiise:

* 100 g Kirschtomaten

1 Zucchini

1 Aubergine

1 rote Zwiebel
Olivenoél zum Anbraten

Fiir die Crodltons:

o 1 SuRkartoffel
e 100 ml neutrales Pflanzenol
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Fiir die Garnitur:

e 1 Bund Basilikum
e 100 g Parmesan
e 1 Tomate

Zubereitung:

Far die Involtini die Eier ca. 10 Minuten hart kochen. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.
Das Kalbsfilet im Schmetterlingsschnitt flachklopfen und mit Schinken, gekochtem Ei und einigen
Zwiebeln flllen. Das Fleisch stramm zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. In einer
Pfanne mit wenig Olivendl scharf ca. 5 Minuten rundum anbraten.

Far die Sugo die Zwiebel abziehen, feinhacken und in einer Pfanne mit Olivendl glasig dunsten.
Knoblauch abziehen, Fenchelgriin abbrausen, trockenwedeln, beides fein hacken und in die Pfanne
geben. Nach ca. 5 Minuten die passierten Tomaten, Rotwein, WeilRwein und Fond angief3en, kdcheln
lassen und mit Zucker abschmecken.

Die Erbsen in einem Topf mit Wasser kochen lassen, herausnehmen und in einer weiteren Pfanne mit
wenig Ol anbraten. Dann die Erbsen mit der Tomaten-Sauce vermengen und ca. 20 Minuten reduzieren
lassen.

Fiir die CroQtons die SiiRkartoffel schalen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit heiem Ol
goldbraun frittieren.

FUr das Gemuse Tomaten, Zucchini und Aubergine waschen und trocknen. Zwiebeln abziehen und fein
hacken. Tomaten, Zucchini und Aubergine in feine Scheiben hobeln und in einer heilden Grillpfanne mit
wenig Ol kraftig anbraten.

Die Involtini mit dem Fenchel-Erbsen-Sugo, Grill-Gemuse und den Siukartoffel-CrolGtons auf Tellern
anrichten.

Rezept: Mattia Giannone
Quelle: Die Kiuchenschlacht vom 19. Juli 2016

Episode: ChampionsWeek / Gewickelt & gerolit
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