Geflllte Kalbsrollchen
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Im Dezember finden zahlreiche Advents- und Weihnachtsfeiern statt, und auch der Party-Service des Fleischer-
Fachgeschdfts erfreut sich einer erh6hten Nachfrage nach festlichen Speisen. Ein késtlicher Tipp fiir besondere
Anlasse sind gefiillte Kalbsréllchen mit Gemiise und wiirzigem Schweizer Emmentaler.

mit viel Liebe und bester heimischer

Milch nach iiberlieferten Rezepturen
hergestellt. Viele Hart- und Schnittka-
sesorten gibt es in unterschiedlichen
Reifegraden von mild bis vollwiirzig.
Als Faustregel gilt: Je linger die Reife,
desto intensiver der Geschmack.

Feinste Handarbeit und eine beson-
dere Qualitit kennzeichnen auch den
weltberithmten original Schweizer
Emmentaler AOP. Der Geburtsort die-
ses groflen Kises ist das Emmental in
der Mittelschweiz. Fiir einen rund 95
Kilogramm schweren Laib mit einem
Durchmesser von 80 bis 100 Zentime-
tern verarbeiten Kdsermeister circa
1.200 Liter naturbelassene heimische
Rohmilch.

Wihrend der mindestens viermona-
tigen Reifezeit erhélt der Kédse mit den
typisch groRen Lochern sein nussig-
wiirziges Aroma. Original Schweizer
Emmentaler ist wegen seiner ausge-
zeichneten Qualitdt der meistpramier-
te Emmentaler der Welt. Er passt gut
zu Frithstiick oder Brotzeit und ist
auch eine geschmackvolle Grundlage
in der warmen Kiiche. In Kombination
mit edlem Kalbfleisch wird daraus ein
Festtagsessen.

I n der Schweiz wird jeder Kiselaib

Zutaten fiir vier Personen

B 500 g Wurzelgemiise, z. B. Karot-
ten, Pastinaken, Petersilienwurzel
2 EL Butter

Salz, Pfeffer

1 Schalotte

150 m1 Weil3- oder Apfelwein

200 m] Kochsahne

1-2 EL grobkérniger Senf

8 diinne (2—3 mm) Scheiben Schwei-
zer Emmentaler AOP, ca. 160 g

8 diinne Kalbsschnitzel a 50-60 g
Salz, Pfeffer

1-2 EL Bratbutter

etwas Schnittlauch
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Zubereitung

Das Wurzelgemiise putzen. Etwa 2/3
des Gemiises in 7 mm dicke und 10 cm
lange Stibchen schneiden. In einem
Essloffel Butter andiinsten, 2—3 EL Was-
ser zufiigen, wiirzen. Zugedeckt knapp
weich garen und auskiihlen lassen.

Das iibrige Gemdiise und die Schalot-
te klein wiirfeln. In der restlichen But-
ter anbraten und mit Weillwein ablé-
schen. Bei guter Hitze auf die Hilfte
einkochen lassen. Die Kochsahne zufii-
gen, aufkochen und mit Senf, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Gemiise auf die Schweizer Em-
mentaler AOP Scheiben verteilen und
aufrollen. Das Fleisch wiirzen, Kise-
rollchen auf die Schnitzel legen, einwi-
ckeln und mit Kiichenschnur festbin-
den. Roéllchen in der heiflen Bratbutter
bei mittlerer Hitze rundum 7-10 Minu-
ten braten.

Die Sauce nochmals kurz erhitzen.
Schnittlauch in diinne Roéllchen
schneiden und zufiigen. Kalbsroéllchen
mit der Sauce anrichten. Dazu passen
Bandnudeln. Die Zubereitung dauert
etwa 40 Minuten.

www.schweizerkaese.de

Die harmonische Kombination aus zartem Fleisch und herzhaftem Kase verspricht ei-

nen einzigartigen Genuss. Als Beilage eignen sich breite Nudeln.

Kase aus der Schweiz




