Kalbsrdllchen mit Basilikumfullung

Zutaten (4 Personen)
» 3 Bd. Basilikum

» 2EL Semmelmehl
» 2 Eigelb

» 3EL Olivendl

» Salz & Pfeffer

» 4 Kalbsschnitzel

» 2 Zwiebel(n)

» 250ml WeilRwein

» 3EL Creme fraiche
» 1EL Zitronensaft

» Worcestersauce

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 27.07.2003

Fleisch-Gerichte » Kalb » Kalbs-Rouladen

Zubereitung

1. Basilikum abbrausen, trockentupfen. Ein paar Blatter zum
Garnieren beiseite legen. Die restlichen Blatter fein hacken.
Mit Semmelbroseln, Eigelben und 1EL Ol verrlhren, salzen,
pfeffern.

2. Schnitzel flach klopfen, salzen, pfeffern. Mit der
Krautermasse bestreichen. Aufrollen, mit Holzstabchen
fixieren.

3. Die Zwiebeln abziehen und wirfeln. Die Kalbsrdlichen im
restlichen Ol rundum kraftig anbraten. Zwiebeln zugeben und
glasig dinsten. Mit WeiBwein abléschen. Zugedeckt 20min
schmoren lassen.

4. Kalbsfleisch herausnehmen. Creme fraiche in den Fond
rihren, aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Worcestersauce wirzen. Rollchen, Sauce auf Tellern
anrichten. Mit Basilikum garnieren.

Evtl. mit ROsti servieren.

N&ahrwerte: 400kcal pro Portion

Rezept-Nr: 546
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