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Geflllte Kalbsrollchen mit Gouda und Bockshornkleekase

e Zutaten

- 4 scheibe Gouda Bockshornkleekése
- 4 dunne Kalbsschnitzel (unpaniert)

- salz und Pfeffer

- 8 speckscheiben

- 1 schalotten oder Zwiebel, gewdirfelt
- 1 knoblauchzehe, geschélt und gepresst
- 3 essloffel Olivendl

- 100 ml roter Hafen

- 2.5 ml Geflugelfond oder Briihe

- 25 gramm kalte Butter

- cocktailspiel3e

GenielRen Sie diese késtlichen Kalbsréllchen mit Gouda, Bockshornkleekése, Speck und einer leckeren Sauce. Ein
Uberraschendes Gericht fir jede Gelegenheit. Servieren Sie sie mit Kartoffelpiree und Zuckerschoten fir eine
komplette Mahlzeit.

Vorbereitung

1: Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

2: Das Fleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen und jedes Schnitzel mit 2 Scheiben Speck und 1 Scheibe Gouda-
Bockshornkleekase belegen.

3: Die Schalotten und den Knoblauch in ein wenig Olivenél anbraten. Die Mischung etwas abkiihlen lassen. Diese
Uber den Kéase verteilen.

: Die Fleischrdlichen straff aufrollen und mit einem Spiel3 befestigen.

: Braten Sie sie in Olivenél goldbraun.

. In einer Auflaufform 15 Minuten im Ofen garen.

: Die Kochflussigkeit mit Portwein abléschen und mit Gefliigelfond auffillen. Auf 1/3 einkochen lassen.
: Binden Sie die Sauce, indem Sie kalte Butterflockchen einriihren.
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. Mit Kartoffelptree und Zuckerschoten servieren.

Geflllte Kalbsrollchen zubereiten

Diese mit Gouda-Bockshornklee-Kase gefiilliten Kalbsrdlichen sind ein einfacher, aber schmackhafter Abschluss einer
Mabhlzeit und eignen sich perfekt, wenn Sie verschiedene kleine Gerichte genief3en méchten. Machen Sie daraus
einen kulinarischen Abend!
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