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Involtin iInvoltin iInvoltin iInvoltin i    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 40 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 4 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1. D ie Kalbsschnitzel  flach klopfen , salzen  

und pfeffern . D en Schinken fein  w ürfeln  
und m it der H ähnchenleber und den 
K räutern  m ischen. D ie Knoblauchzehe 
schälen  und hacken und m it dem  geriebenen 
Parm esan unter die F leischm ischung rühren. 

2. D ie Schnitzel m it der M asse bestreichen, 
zusammenrollen  und feststecken. Röllchen in  
M ehl w enden. D ie Butter erhitzen und die 
Involtin i von allen  Seiten  etw a 3 M inuten 
braten . D en W eißw ein angießen und 20 
M inuten schmoren. M it Salz und Pfeffer 
nochmals abschm ecken. 

 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

    

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     

⋅ 8 kleine Kalbsschnitzel 

⋅ Salz 

⋅ Pfeffer 

⋅ 50 g luftgetrockneter 
Schinken 

⋅ 100 g gehackte 
H ähnchenleber 

⋅ Je 1 EL  gehackte 
Petersilie und frisch 
gehackter Thym ian 

⋅ 1 Knoblauchzehe 

⋅ 3 EL  frisch geriebener 
Parm esan 

⋅ 3 EL  M ehl 

⋅ 5 EL  Butter 

⋅ 200 m l trockener 
W eißwein  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


