Schweizer Radio
und Fernsehen

Spinacino di vitello ripieno

(Lieblingsrezept von SRF1-Hérerin Marléne Collia aus Mezzovico, TI)

Zutaten: (4 rers.)

»= 500 gvom «Weissen Stiick» vom Kalb (lassen Sie vom Metzger eine Tasche ins
Fleisch scheiden)

= 300 g Luganighetta (Tessiner Schweinsbratwurst), aus der Haut gedriickt

» 30 g Weissbrot ohne Rinde, in lauwarme Milch eingelegt und gut ausgedriickt

» etwas lauwarme Milch zum Einweichen des Brots

» 2 gehdufte EL gehackter Peterli

»= 1 Knoblauchzehe, gepresst

» 30gParmesan (oder auch etwas mehr), frisch gerieben

» Jenach Gusto 2 -8 trockene Amaretti, fein zerdriickt

= 1 Ei, verquirlt

= Salz

* 6 ELOlivendl

= 3 EL Butter

= 2 Zweiglein Salbei

= 2 Zweiglein Rosmarin

Zubereitung:

In einer Schiissel die Luganighetta-Masse, mit dem eingeweichten Brot, Peterli,
Knoblauch Parmesan, den zerdriickten Amaretti, dem Ei und etwas Salz zu einer
gleichmassigen Masse verkneten. Das «Weisse Stiick» (Tasche) mit der Masse fiillen und
die Tasche mit Kiichenfaden gut zundhen, damit wahrend des Schmorens keine Fiillung
austritt.

Ol und Butter und Fleisch in eine grosse Kasserole geben und mit einem gut
schliessenden Deckel verschliessen. Die Kasserole jetzt auf eine sehr heisse Kochplatte
stellen (grosse Hitze!) Sobald das Fleisch in der Pfanne zu brutzeln anfangt, den Deckel
wieder entfernen, das Fleisch salzen und bei grosser Hitze rundum anbraten, bis es
schén Farbe annimmt.
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Die Temperatur jetzt auf die niedrigste Stufe zurlickstellen. Salbe und Rosmarin auf das
Fleisch legen und die Kasserole wieder mit dem Deckel verschliessen. Das Fleisch ca.
zwei Stunden lang im eigenen Saft schmoren lassen. Wahrend des Schmorens ab und zu

wenden.
Ist der wahrend des Schmorens ausgetretene Fleischsaft zu diinn, das Fleisch
herausnehmen, warmstellen und den Saft separat einkochen, bis die Sauce die richtige

Konsistenz hat.

Das Fleisch vor dem Servieren in diinne Scheiben schneiden und auf einer
vorgewdrmten Platte anrichten. Mit der Sauce tbergiessen.
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