FURSIE

Rezept fur gefiilltes Kalbsschnitzel mit Blattspinat und
Mozzarella

Zutaten fiir 4 Personen:

* 300 g Blattspinat

* 1 kleine Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 3ELOI

* Salz

* Pfeffer aus der Miihle
* 125 g Mozzarella

* 8 Kalbsschnitzel (a ca. 80 g)
* 75 ml WeiBwein

* 100 ml Kalbsfond

* 1 EL Sof3enbinder

Zubereitung gefiilltes Kalbsschnitzel mit Blattspinat und
Mozzarella

1. Den Spinat waschen, verlesen, harte Stiele ggf. entfernen. In einem Sieb abtropfen lassen.
Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, hacken. In 1 El heiBem Ol andiinsten. Den
tropfnassen Spinat zufiigen, zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den Mozzarella wiirfeln. Die Kalbsschnitzel ggf. flach driicken, auf je einer Hélfte mit
Spinat und Mozzarella belegen. Die unbelegten Seiten dariiber klappen und rundherum mit
HolzspieBchen zustecken.

3. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch darin von jeder Seite 2 Min. braun
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Alufolie gewickelt warm halten.

4. Den Bratensatz mit dem Wein loskochen, Kalbsfond zugeben. 1-2 EL abnehmen und den
SoBenbinder damit anriihren, in die Pfanne zuriickgeben, erneut aufkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die gefiillten Schnitzel mit der Sof3e und nach Belieben z. B. mit

einem frischen Salat und Weil3brot servieren.



