Kalbs-Involtini, geflllt mit Champignons

Kraftig angebratene Champignons entwickeln einen feinen, leicht nussigen Geschmack,
der zusammen mit mitgerdsteter Zwiebel noch besser zur Geltung kommt. Mit frischem
Rosmarin gewirzt, schmecken sie wie frisch aus dem Wald gepfliickt. Mit Eigelb und
etwas Altbrot gebunden geben sie eine delikate Fillung fur Involtini aus zartem

Kalbfleisch.

Dazu eine schnell zubereitet Sauce mit Cognac, Rahm und Paprika.

Zutaten (pro Portion)

1 Kal bsschnitzel vom Béggli, ca.

imSchrmetterlingsschnitt
100g Chanpi gnhons
209 Zwi ebel

1 kl ei ner Zwei g frischer Rosnarin
20g wei sses Al tbrot
1 Ei gel b
Sal z und Pfeffer
2 Zahnst ocher

Br at but t er

Sauce:

5cl Cognac (oder Brandy)

1dl Vol | rahm

1Tl nm | des Rauchpapri ka
Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Champignons zu kleinen Wiirfeln schneiden. Zwiebel fein hacken. Nadeln vom
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Rosmarinzweig abzupfen und fein hacken. Altbrot zu kleinen Wiirfeln schneiden und fiir
30 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Champignons und Zwiebel zusammen heiss anbraten. Sobald Champignons und
Zwiebel leichte Bratspuren zeigen, Temperatur reduzieren und den Rosmarin zugeben.
ca. 10 Minuten diinsten, dabei ab und zu vermischen. Auskihlen lassen. (Gréssere
Mengen in Etappen anbraten.)

Eingeweichtes Altbrot gut ausdriicken, mit dem Eigelb und den Champignons
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnitzel beidseitig salzen und pfeffern. In der Mitte mit der Fillung wurstférmig
belegen, seitlich einen Rand freilassen und leicht tber die Fillung legen. Schnitzel
einrollen und mit Zahnstochern fixieren.

Ofen auf 80° vorheizen.

Involtini ringsum anbraten, insgesamt ca. 8 Minuten. Involtini bis zum Anrichten im Ofen
warmstellen.

Bratensatz mit Cognac abldschen und auflésen. Nur leicht einkochen lassen,
Sauerrahm und Paprika zugeben, vermischen und 2-3 Minuten kécheln lassen. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Sauce auf vorgewarmten Tellern zu Spiegeln anrichten, Involtini darauflegen.
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