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INVOLTINI DI VITELLO 

Rezept für 4 Personen 
 
Farce & Involtinirollen: 

350 g 
2 

je 1 
Strüssli 

Champignons 
Zwiebel 
Peterli, 
Schnittlauch & 
Basilikum 

Alles fein schneiden und in heisser 
Butter andünsten. Wenn Pilze 
saften, diesen verdampfen lassen. 
Am Schluss alles abkühlen und 
abtropfen lassen. 

gut 1 kg 
250 g 

Kalbsbrät 
Mascarpone 

Mit Kräutern, Champignons und 
Zwiebel gut vermischen. 

4 Dünne 
Kalbsplätzli zum 
schmoren 

Würzen mit Salz, Pfeffer und 
Paprika, dann die Brätfüllung flach 
verteilen und aufrollen. 

 
Zubereitung: 

 Involtini Auf allen Seiten kurz anbraten und 
wieder aus der Bratpfanne nehmen 

1.5 dl Weisswein Bratensatz ablöschen und etwas 
einkochen lassen 

2.5 dl Rahm Zur Sauce geben und aufkochen 

 Bouillon, Salz & 
Pfeffer 

Sauce abschmecken 

 Involtini & 
Sauce 

Im vorgeheizten Ofen bei 110 °C 
während 75 Min. garen. Am Schluss 
die Involtini einige Minuten in der 
Sauce ruhen lassen. 
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