UNSER HOFKASE-REZE P:i: IM FEBRUAR -

mit Hofhartkase

flir 2 Personen

2 diinne Kalbschnitzel (a ca. 100 g)
100 g Salsicca (ital. rohe Bratwurst)
2 Scheiben Parmaschinken (ca. 20 g)

Je 1 Handvoll Basilikum- und Petersilien-

blattchen
1 kleine weiBe Zwiebel (ca. 30 g)
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl
50 ml WeiBwein
6 EL fein geriebener Hofhartkase
Salz, Pfeffer
Mehl zum Bestauben
4 EL Hofbutter
1 Handvoll Salbeiblattchen

Kalbschnitzel leicht klopfen. Haut von der Salsicca abziehen, Wurstbrat fein hacken.
Parmaschinken fein wiirfeln. Krauterbldttchen waschen, trocknen, fein hacken.
Zwiebel und Knoblauch schalen, ebenfalls fein hacken. 1 EL Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebel andiinsten, Wurstbrét, Schinken und ge-
hackte Krauter zugeben, alles unter Riihren anbraten. WeiBwein angieBen, alles
4-5 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiillung etwas abkiihlen
lassen, geriebenen Hofhartkdse untermischen. Masse auf den Fleischstiicken ver-
streichen, aufrollen, mit Holzzahnstochern feststecken. Réllchen leicht mit Mehl
bestauben. Restliches Olivendl mit 2 EL Hofbutter in einer groBen Pfanne erhitzen,
Réllchen zugeben, rundherum bei kleiner Hitze 5-6 Minuten braten. Restliche But-
ter und Salbeibldttchen zugeben, alles noch einmal 3-4 Minuten braten. Rollchen
schrag aufschneiden, mit Salbeibutter und Kartoffelsalat anrichten.
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