Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

10 bis 12 Personen als Flying Lunch Rezept von Marion Michels, Eric Ribke
& Alexandra Bader

Kalbs-Involtini mit
Mascarpone-Truffel-Fullung

WERKZEUGE
12 Metallspiesse, klein
Truffelhobel

ZUTATEN
Mascarpone-Triiffel-Fiillung
150 g Mascarpone
1 Triffel schwarz, ca. 60 g, geburstet sehr fein gehackt

Kalbs-Involtini
Ca. 500 Kalbsfilet Mittelstlck, vom Metzgerin 12 dinne
-600 g Scheiben schneiden und flach klopfen lassen
12 Bresaola-Scheiben
1 Lauchstange

Semmelmehl zum Binden

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Bratbutter

Garitur
30g Truffel schwarz, gehobelt

ZUBEREITUNG

Mascarpone-Triffel-Fillung

Den Mascarpone kalt mit dem gehackten Triffel mischen. Dabei nicht
zu viel rihren, damit der Mascarpone nicht flockt. Sofort wieder kalt
stellen.

Kalbs-Involtini

Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Das Griine Ende der Lauchstange
abschneiden. Die Blatter einzeln waschen, in Salzwasser al dente ko-
chen und in Eiswasser abschrecken. Gut auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Kalbfleischscheiben in je ein Viereck schneiden. Das Fleisch
salzen und pfeffern. Den Lauch auf das Fleischmass zuschneiden und
direkt auf das Fleisch legen. Mit einer Scheibe Bresaola bedecken. Und
zwei Drittel mit der Mascarpone-Truffel-Créeme bestreichen. Die Invol-
tini aufrollen, dabei mit dem unbestrichenen Fleisch abschliessen. Mit
einem Metallspiess zusammenstecken. Die Bratbutter erhitzen und die
Involtini beidseitig je 2 bis 3 Minuten anbraten. Die Kalbs-Involtini 2 bis
3 Minuten im Backofen nachgaren lassen. Warm auf einer Platte ser-
vieren und grosszlgig mit gehobeltem Truffel garnieren.
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