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Gefiillte Kalbsrouuladen und gefiillte Melanzanirouladen

K&chin: Yulia Hayback
Zutaten (4 Personen):
Fiir die Kalbsrouladen:

4 Kalbsschnitzel (je ca. 150 g)

2 groBe oder 4 normale Karotten
1Fenchel

1Bund Jungzwiebeln

4 EL Olivendl

4 Scheiben Mortadella

100 ml Weil3wein

250 ml Fond (Kalb, Rind, Huhn oder Gemiise)
2 Zweige Thymian

4 EL Senf

2 EL gerosteter rosa Pfeffer

Salz

Pfeffer

SpieBe zum Zusammenstecken

Fir die Melanzanirouladen:

2 mittelgroBe Melanzani

2 groBe oder 4 normale Karotten
1Fenchel

1Bund Jungzwiebeln
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4 EL Olivendl

12 Kasestifte

100 ml Weillwein

250 ml Fond (Kalb, Rind, Huhn oder Gemiise)
2 Zweige Thymian

4 EL Senf

2 EL gerosteter rosa Pfeffer

Salz

Pfeffer

Spiel3e zum Zusammenstecken

2 Liter Wasser & 40 g Salz fiir die Salzlake

Zubereitung:
Fir die Kalbsrouladen:

Die Karotten schélen, in ca. 8 cm lange Stifte schneiden (8 Stifte aufheben) und dann
wiirfeln. Den Fenchel zuputzen, in Stifte schneiden (4 Stifte aufheben) und dann
wiirfeln. Den Jungzwiebel zuputzen, 4 Stifte schneiden, halbieren. Den Rest fein
schneiden. Die Gemiisewiirfel und den Jungzwiebel mit 2 EL Olivendl anbraten. Mit
Weil3wein abloschen und einkochen lassen, bis die Fliissigkeit weg ist. Dann das
Gemiise aus dem Topf nehmen. In der Zwischenzeit die Kalbsschnitzel diinn klopfen,
salzen, pfeffern und mit dem Senf bestreichen. Mit einer Scheibe Mortadella
belegen. Dann jeweils mit einem Stift Jungzwiebel, 2 Karottenstiften und einem
Fenchelstift belegen und einrollen. Mit 3 SpieBen feststecken.

Dann die restlichen 2 EL Olivendl in den Topf geben und die Rouladen von allen
Seiten anbraten. Mit dem Fond aufgieBen, die angebratenen Gemiisewiirfel dazu
geben und fiir ca. 20 Minuten leise kocheln. Nach der Halfte der Zeit den rosa Pfeffer
und den Thymian hinzufiigen. Am besten mit Salat und Pasta oder Spatzle servieren.

Fir die Melanzanirouladen:

Die Melanzani in Scheiben schneiden (a 3-4 mm). Eine Salzlake vorbereiten und die
Melanzani fiir 3 Stunden oder iiber Nacht darin lassen. Die Karotten schélen, in ca. 8
cm lange Stifte schneiden (8 Stifte aufheben) und dann wiirfeln. Den Fenchel
zuputzen, in Stifte schneiden (4 Stifte aufheben) und dann wiirfeln. Den Jungzwiebel
zuputzen, 4 Stifte schneiden, halbieren. Den Rest fein schneiden. Die Gemiisewiirfel
und den Jungzwiebel mit 2 EL Olivendl anbraten. Mit Weillwein abldéschen und
einkochen lassen, bis die Fliissigkeit weg ist. Dann das Gemiise aus dem Topf
nehmen.
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In der Zwischenzeit die Melanzanischeiben aus der Salzlake nehmen, pfeffern und
mit dem Senf bestreichen. Mit einem Kasestift belegen. Dann jeweils mit einem Stift
Jungzwiebel, 2 Karottenstiften und einem Fenchelstift belegen und einrollen. Mit 2
SpieBen feststecken. Dann die restlichen 2 EL Olivendl in den Topf geben und die
Rouladen von allen Seiten anbraten.

Mit dem Fond aufgieBen, die angebratenen Gemiisewiirfel dazu geben und fiir ca. 20
Minuten leise kocheln. Nach der Halfte der Zeit den rosa Pfeffer und den Thymian
hinzufiigen. Am besten mit Salat und Pasta oder Spétzle servieren.



