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Zutaten:

20 ml Olivendl

150 g Griine Puylinsen
100 g Mdhren

100 g Sellerie

100 g Schwierigkeitsgrad™
1 FI. Bier 0,33l
2 EL Crema di Balsamico
Salz, Pfeffer
80 g Schmand

8 Kalbsschnitzel 270 g
8 Scheiben roher Schinken
160 g Mozzarella
80 g Ruccola
80 g Mehl
Salz, Pfeffer
HolzspieBe
40 ml Olivendl
1 kleine Zwiebel

Schauen Sie das .
passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!

www.youtube.de/GlobusGermany
Daen passt: v v
ein kedftiger Pinot Biamco odler Pinot blanc odler

h/eilllom:junder. Natirlich Jehl' auch ein Bier!

Crema siiBen. Am Ende der Garzelt nach twa 20 Min. - die Lins _ >
einen leichten Biss haben - Schmand zugeben und weiter 5 Min cht: kochelnd
garen. Danach warm halten :" : : SO,

Schnitzel: nebenelnander zwnsch n Ielcht geolter Folie dunn plattieren. Wiirzen,

und je mit einer Scheibe Sichlnken einem Stiick Mozzarella und etwas Ruccola
belegen Die Schnitzel einrollen, in Mehl wenden und mit SpieBchen fixieren.
In einer Pfanne mit Olivendl rundherum anbraten und-danach bei 120 °C
im Backofen 8 Min. gar ziehen lassen. AnschlleBend die Sp|eBe entfernen
und die Rollchen in Scheiben schneiden. :

Linsen in einen tieferen Teller anrichten, die Scheibenrdlichen " =
drumherum legen und mit etwas Ruccola dekorieren. V4




