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min

1 Bund Salbeiblatter 1/2 Glas Marsala

1000g Putenfleisch (diinn geschnitten) Olivendl

300g Parmaschinken Salz und Pfeffer
5 1 Packung kleine HolzspieBe 1000g Tagliatelle

2 Glaser trockener WeiBwein 1 Baguette

1. Den Salbei absptlen und die Blatter
vom Stiel zupfen. Das Putenfleisch flach
klopfen und in ca.5cm breite Streifen

schneiden.

10

15

2. Auf einen Streifen Parmaschinken
ein Stuck Fleisch und 1-2 Salbeiblatter
legen und pfeffern. Mit dem Schinken

nach auBen einrollen und mit einem
kleinen HolzspieB zusammenhalten.

20

25

3. Die Involtini in einer Pfanne mit
. heiBem Olivendl auf allen Seiten kraftig
anbraten. Die restlichen Salbeiblatter

dazu geben.
30

4. Mit WeiBwein abléschen und mit
Marsala verfeinern. Bei geringer Hitze
weiter kocheln lassen, nach Bedarf

salzen und pfeffern.

35

40

5. Die Tagliatelle in reichlich heiBem
Salzwasser al dente kochen lassen.

45

6. Die Pasta und die Involtini auf
einem Teller anrichten und etwas
Marsala Sauce aus der Pfanne
darlibergeben. Dazu frisch aufge-
schnittenes Baguette reichen.

50




