Gegrillte Kalbsrallichen, Pesto-Nudelsalat

Fiir 2 Portionen
2 Kalbsriickenscheiben a 120 g 2 Sch. Parmaschinken 60 g Taleggiokése

2 Msp. Paprikapulver 2 El Olivenol 1 Bund Basilikum

25 g Pinienkerne 1 Knoblauchzehe 40 g gerieb. Parmesan

70 ml Olivenol 120 g Nudeln 80 g getrock. Ol-Tomaten
1 Tomate Salz, Pfeffer

Fiir die Kalbsrollchen die Kalbsriickenscheiben, vom Metzger zu flachen Schnitzeln klop-
fen lassen. Die Kalbsriickenschnitzel mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen
und mit jeweils einer Scheibe Parmaschinken belegen.

Den Taleggiokése in zwei Balken schneiden und jeweils einen Balken am Ende auf den
Parmaschinken legen, sodass man nun die Kalbsriickenschnitzel zu schonen Rollchen auf-
rollen kann. Mit Zahnstochern die Rollchen befestigen und mit 2 EL Olivendl bepinseln.
Auf einem Gartengrill oder in einer Grillpfanne die Kalbsrollchen von allen Seiten bei
mittlerer Hitze fiir 10 Minuten grillen.

Fiir den Pesto-Nudelsalat zunéchst ein Pesto zubereiten. Die Basilikumblétter von den
Stielen zupfen. Die Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun résten und abkiihlen lassen.
Die Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln. Die Basilikumblatter zusammen mit den
Pinienkernen, dem Parmesan, Knoblauchwiirfel und 70 ml Olivendl in einem Mixer zu
einem feinen Pesto piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln in Salzwasser garen. Die getrockneten Tomatenfilets in Wiirfel schneiden. Die
Tomate blanchieren, entkernen und fein wiirfeln. Beide Sorten Tomatenwiirfel zusammen
mit dem Pesto zu den Nudeln geben und unterriihren.

Den Pesto-Nudelsalat in Teller anrichten und die gegrillten Kalbsrollchen aufgeschnitten
darauf anrichten.
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