ZUTATEN

Spinatomeletten:

200 g Spinat frisch

3 Bund Petersilie glattblattrig

2 Schalotten

1 Essloffel Butter (1)

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Muskatnuss frisch gerieben
6 Eier

4 Essloffel Rahm

40 g Butter (2)

Fleisch:

600 g Kalbsplatzchen siehe Rezept-
Tipp

4 Scheiben Rohschinken gross

4 Essloffel Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Dazu passt

Sowohl zum warmen wie zum kalten
Fleisch passen zum Beispiel eine
Tomaten- Raita oder eine andere
Joghurtsauce. Eine weitere Beilage
kdénnen auch kleine, in der Schale
gebratene Kartoffeln sein.

Tipp

Wenn man die Kalbfleischroulade heiss
serviert, kann man sie unmittelbar vor
dem Servieren noch einmal
Temperatur annehmen lassen: Dazu
die Backofentemperatur von 80 auf
230 Grad umstellen und die Roulade in
aufsteigender Hitze 5 Minuten -
gerechnet ab Umschalten des Ofens -
Temperatur annehmen lassen.

Wenn es weniger / mehr Gaste
sind

Bis 4 Personen: Zutaten in % Menge
verwenden.

9-12 Personen: Einen zweiten Braten
zubereiten,; Reste kénnen tiefgekihlt
und aufgewdrmt werden.

NAHRWERT

Pro Portion

261 kKalorien
1092 kjoule

259 Eiweiss

179 Fett

29 Kohlenhydrate

Erschienen in

Gefiillte Kalbfleischroulade

Diese mit einer Spinatomelette gefillte Kalbfleischroulade ist Uberraschend vielfaltig, so
|&sst sie sich sowohl warm, wie auch kalt servieren.

ZUBEREITUNG

1 Den Spinat grundlich waschen und gut abtropfen lassen. Die Petersilienblatter abzupfen
und grob hacken. Die Schalotten schalen und fein hacken.

2 In einer grossen beschichteten Bratpfanne die erste Portion Butter (1) erhitzen. Die
Schalotten darin andlinsten. Den Spinat beifiigen und unter Wenden so lange mitdinsten,
bis er zusammengefallen ist. Zuletzt die Petersilie untermischen und alles mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen. In ein Sieb abschitten und den Spinat gut ausdriicken. Dann nur
ganz grob hacken.

3 Die Eier in eine Schissel aufschlagen. Den Rahm sowie etwas Salz und Pfeffer beifligen
und alles gut verquirlen.

a4 In der beschichteten Bratpfanne die Halfte der zweiten Portion Butter (20 g) schmelzen.
Die Halfte der Eimasse hineingeben, die Halfte des Spinats dartber verteilen und mit
einem Spachtel leicht in das Ei driicken. Auf eher kleinem Feuer langsam zu einer eher
feuchten Omelette stocken lassen. Auf einen grossen Teller gleiten lassen. Mit der
restlichen Butter (20 g) und den restlichen Zutaten auf die gleiche Weise eine zweite
Omelette ausbacken. AbkUlhlen lassen.

5 Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und eine grosse Platte mitwarmen.

6 Die Kalbsplatzchen auf einem grossen Stlick Klarsichtfolie so auslegen, dass sie
Uberlappen und von der Form her ein Rechteck bilden. Mit den Rohschinkenscheiben
belegen. Die Omeletten daraufgeben und wenn nétig in der Grosse des Fleischrechtecks
zurechtschneiden. Dann das belegte Fleischstiick mit Hilfe der Klarsichtfolie von der einen
Langsseite her maéglichst satt aufrollen. Die Roulade mit Kiichenschnur binden. Wird die
Roulade vorbereitet, kann man sie in die Klarsichtfolie wickeln und kihl stellen.

7 In einer grossen Bratpfanne das Olivendl erhitzen. Die Roulade mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Im heissen Ol rundum 4 Minuten anbraten. Dann sofort auf die vorgewarmte
Platte geben und im 80 Grad heissen Ofen etwa 1% Stunden nachgaren lassen.

8 Zum Servieren die Kalbfleischroulade in Scheiben aufschneiden (siehe Rezept-Tipp) und
auf vorgewarmten Tellern anrichten. Wird sie ausgekuhlt serviert, nach dem
Herausnehmen satt in Alufolie wickeln und langsam abkuhlen lassen.

Entscheiden Sie je nach Wetterlage und Temperatur, ob Sie diesen Riesen-Fleischvogel heiss,
lauwarm oder kalt aufgeschnitten servieren méchten. Fur das Gelingen dieser Fleischroulade
ist es wichtig, dass man maglichst grosse Kalbfleischplatzchen verwendet (z. B. Eckstlick oder
Huft), die der Metzger entweder auf der Aufschnittmaschine oder von Hand mdéglichst dinn
aufschneidet. Dickere Platzchen muissen zwischen Klarsichtfolie dinn geklopft werden.


https://www.wildeisen.ch/zutaten/spinat
https://www.wildeisen.ch/zutaten/petersilie
https://www.wildeisen.ch/zutaten/butter
https://www.wildeisen.ch/zutaten/salz
https://www.wildeisen.ch/zutaten/muskatnuss
https://www.wildeisen.ch/zutaten/eier
https://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm
https://www.wildeisen.ch/zutaten/butter
https://www.wildeisen.ch/zutaten/olivenol
https://www.wildeisen.ch/zutaten/salz
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