Kochen

Caroline Autenrieth Dienstag, 21.01.2025
Mini-Rouladen (Involtini) in Zitronensol3e und Nudeln Fur 4 Personen
Zutaten

Fir die Nudeln:

500 g Mehl (Type 405)
4 Eier (GroRRe M)

6 EL Wasser, ca.

1TL Salz

Fur die Mini-Rouladen (Involtini)
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 EL Olivendl

1 Stiel Rosmarin

4 Stiele Thymian

8 Scheiben Schweine- oder Kalbfleisch, ca. 80 g, aus der Oberschale
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Mehl

2 EL Butterschmalz

Fur die ZitronensolRRe
1 Zitrone

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 EL Butter, kalt

1 Prise Zucker

Aulerdem
Holzspiel3chen

Zubereitung:

1. Fur den Nudelteig Mehl, Eier, Wasser und Salz in einer Schiissel mischen und mit den
Knethaken des Handrihrers oder in einer Kiichenmaschine zu einem glatten geschmeidigen
Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Kugel formen, zudecken und ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

2. Fur die Involtini-Fullung Schalotten und Knoblauch schalen und fein schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin anbraten und weich dunsten. Auf
einen Teller geben und abkiihlen lassen.

3. Fir die Nudeln Teig in 4-6 Portionen teilen. Jeweils eine Portion mit einer Nudelmaschine
oder auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 2 mm diinn ausrollen. Den ausgerollten
Nudelteig zum Antrocknen auf ein sauberes Geschirrtuch legen. Mit den Ubrigen Portionen
ebenso verfahren.

4. Die leicht angetrockneten Nudelplatten evtl. einmal teilen, aufrollen und in feine Streifen
schneiden (wer eine Nudelmaschine oder Pasta-Aufsatz fur die Kiichenmaschine besitzt,
kann die Nudeln natirlich auch damit schneiden).

5. Fur die Involtini Krauter abbrausen, trocken schutteln und die Nadeln bzw. Blattchen
abzupfen und hacken. Schnitzel vorsichtig flachklopfen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen.
Schalottenmischung und Krauter darauf verteilen, dabei rundherum einen Rand frei lassen.
Die Fleischscheiben entweder tberklappen, nochmals vorsichtig flachklopfen und die Rander
fest zusammendrucken. Alternativ, die Fleischscheiben aufrollen und evtl. feststecken.



6. Involtini fein mit Mehl bestauben. Butterschmalz in der Pfanne
erhitzen, Involtini darin von beiden Seiten 2—3 Minuten goldbraun
braten.

7. Inzwischen fr die Pasta reichlich Salzwasser in einem groRen Topf aufkochen. Die
Nudeln darin 2-3 Minuten bissfest garen. AnschlielRend abgief3en und kurz abtropfen lassen.
8. Fir die SolRRe Zitrone heild abbrausen, trockenreiben und etwas Schale fein abreiben.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

9. Fleisch aus der Pfanne nehmen, zugedeckt kurz warm halten. Bratensatz mit Zitronensaft
und etwa 100 ml vom Nudelkochwasser

abldéschen, unter Riuhren I6sen, aufkochen und unter Schwenken etwas einkochen.

10. Butter unter die Sof3e riihren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und nach Belieben etwas
Zitronenschale abschmecken. Nudeln unter die Sol3e mischen, nochmals abschmecken.
Involtini und Nudeln anrichten.

Tipp: Nach Belieben, die Involtini mit Zitronenscheiben belegen. Dafiir: 1-2 Biozitrone heil3
abbrausen, trockenreiben. Zitrone in hauchdiinne Scheiben schneiden. Kerne entfernen.
Die Zitronenscheiben anschlieBend in Lauterzucker: ca. 2-3 Minuten garen.

Die Lauterzuckermischung besteht aus Zucker und Wasser zu gleichen Teilen.

Fir eine Zitrone brauchen Sie 80 g Wasser und 80 g Zucker. Die Mischung verriihren und
erhitzen, bis sich der Zucker gel6st hat. Zitronenscheiben zugeben und ca. 2-3 Minuten
garen. Die Garzeit ist abhéangig vom personlichen Geschmack.



