Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

KLEOPATRA-SPIESSCHEN

Menu-Zutaten

100 g Pesto rosso (rotes Pesto) - CGOK

50 g Fiokki - PCO

n.B. Olio extravergine di oliva ,Classico“ (Natives Olivendl
extra ,Classico”) - EKOX

Panrosso (Rotes Paniermehl) - Q51

Sale alle erbe (Krautersalz) - PGO

Zutaten

600 g Lendenstiick vom Schwein im Ganzen

300 g gemischtes Hackfleisch

Chef: Gianluca Galliera

Zubereitung

Das Lendenstiick in Scheiben einschneiden, ohne den Schnitt zu beenden, sodass die Scheiben auf einer Seite wie bei einem
Buch zusammengehalten werden. Die Scheiben leicht klopfen. Das rote Paniermehl mit nativem Olivendl extra mischen und jede
Fleischscheibe auf beiden Seiten damit bestrichen. Das Hackfleisch mit dem Krautersalz, dem roten Pesto und den ,Fiokki“
Kartoffelflocken vermischen und die Masse zu Wiirstchen formen, die zwischen die Fleischscheiben gelegt werden. Jede
Fleischscheibe um die Hackfleischfiillung herum zu einem Réllchen einrollen. nschlieBend SpieRchen im Abstand von ca. 2 cm
durch alle Roéllchen stecken und fir den farblichen Kontrast mit Schnittlauch bestreuen. Mit dem Messer durchschneiden, um

SpieRchen mit vielen kleinen Fachern zu erhalten. 10 Minuten lang bei 130 °C im Ofen garen.
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