Schweizer Radio
und Fernsehen

Kalbs-Involtini mit Risotto und grinen Bohnen

(fir 4 Personen)
Zutaten

4 Kalbs-Schnitzel a 130g
4 hauchdiinne Tranchen Rohschinken
4 EL Mascarpone

4 Salbeiblatter

Salz, Pfeffer

Olivenol

40 g gehackte Zwiebeln
20 g Butter

180 g Carnaroli-Reis

0.4 dl Weisswein

7 dl heisser Gemusefond
80 g Parmesan

40 g Butter

20 g Olivendl

Salz, Pfeffer,

% Lorbeerblatt, %2 Nelke
Grline Bohnen

30 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

1 geschalte Knoblauchzehe
Aceto Balsamico

Zubereitung

Kalbfleisch zwischen zwei Klarsichtfolien diinn klopfen, ca. 15x15cm. Mit Rohschinken belegen, mit
Mascarpone bestreichen. Salbei in feine Streifen schneiden, mit wenig Olivendl andinsten und
gleichmassig auf die Schnitzel verteilen. Jedes Schnitzel zu einer Rolle formen, mit Zahnstocher
befestigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Olivendl rundherum ca. 5 Minuten anbraten. Warmstellen.

Zwiebel im Butter langsam, mindestens 5 Minuten andiinsten, Reis beigeben, mitdiinsten. Mit
Weisswein abloschen, ein Teil des heissen Gemiisefonds angiessen, bis der Reis knapp bedeckt ist,
wirzen. Unter haufigem Ruhren nach und nach die restliche Bouillon beigeben. Zum Schluss mit
Parmesan, Butter und Olivendl verfeinern. Der Risotto soll fliessen, aber dennoch gebunden sein.
Sofort servieren!

Bohnen risten, sprudelnd im kréftigen Salzwasser kochen, abgiessen. Butter in einer Teflonpfanne
aufschaumen, die ganze Knoblauchzehe beigeben, Bohnen beigeben, wiirzen und einige Minuten in
der heissen Butter schwenken.

Anrichten
Risotto in einen tiefen Teller geben, Bohnen darliber streuen, die Involtini einmal schrag halbieren und
in der Mitte auf dem Risotto platzieren. Mit etwas Aceto Balsamico betraufeln.
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