| nvoltini al limone 486

Typ: Fleisch Quelle: Fkkk
Bemerkungen:
Zutaten: 10 Minuten-Schweinesteaks (500g, dinn geschpitten

Rezept:

1 Zitrone (Bio)

5 Pancetta (ital. luftgetrockneter Bauchspecky @ieon)
10 Blatter Basilikum (grof3e Blatter)

1 EL Butter

1 EL Olivendl

250 Milliliter Fleischbrihe

50 Milliliter Limoncello (ital. Zitronenlikér)
1 EL Créme Fraiche

2 EL SolRRenbinder (hell)

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Ofrische Basilikumblatter (zum Garnieren)

Fleisch abspulen und trocken tupfen. Die Fleischiban auf der Arbeitsflache
auslegen und Scheiben mit der Breitseite einesegréBichenmessers leicht
auseinanderstreichen. Zitrone heil’ abspilen, trottkEfen und etwas Schale
abreiben. Das Fleisch mit Zitronenschale und Pfeft@zen. Je eine halbierte
Scheibe Pancetta und ein abgespiiltes Basilikunddagiuflegen. Die Scheiben
fest aufrollen und mit einem Hoélzchen feststecken.

Butter und Ol in einer groRen Pfanne erhitzen uad-teischrolichen darin
ringsherum anbraten. Fleischbriihe zugie3en un®eukel etwa 10 Minuten
schmoren lassen. Limoncello und Créme fraichedrSaie riihren und etwas
einkochen lassen. Sof3e mit SoRenbinder binden irfshita, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken. Die Fleischrédlichen exedhinit Basilikum garnieren.
Dazu breite Bandnudeln.



