
Kalb-Röllchen mit Parmesan-Spinat-Füllung

Für 4 Personen
200 g Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer 50 g Parmesan im Stück 8 Kalbsschnitzel (á 80 g)
Butterschmalz 300 ml Fleischbrühe 2 TL Speisestärke

Den Spinat putzen, gründlich waschen und abtropfen lassen. Spinat dann grob hacken.
Die Schalotte schälen und würfeln.
Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin andünsten. Dann den Spinat zugeben und
unter wenden zusammenfallen lassen. Mit wenig Salz und Pfeffer würzen.
Gegarten Spinat auf ein Sieb geben, abtropfen und etwas abkühlen lassen.
Parmesan fein reiben und unter den Spinat mischen.
Die Schnitzel abbrausen, trocken tupfen und sehr dünn klopfen (dann muss man sie nicht mehr
mit Faden oder Zahnstocher fixieren).
Schnitzel leicht pfeffern, salzen und mit dem Spinat belegen. Das Fleisch fest aufrollen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Röllchen zunächst mit der Naht einlegen. Bei mitt-
lerer Hitze rundherum goldbraun anbraten. Röllchen dann zugedeckt ca. 10 Minuten weiter-
schmoren.
Gebratene Röllchen aus der Pfanne nehmen, kurz warm stellen. Den Bratensatz mit Brühe ab-
löschen und kurz aufkochen.
Stärke und 2 EL Wasser verrühren, unter den gelösten Bratensatz rühren. Die Sauce einmal kurz
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rouladen in die Sauce einlegen, kurz erwärmen.
Kalbsrouladen und Sauce anrichten. Dazu passen Gnocchi.
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