Italienske kalveroulader

18 skiver a´100 g kalvekød 
smør ½l. hvidvin 
800 g hakket kalv 
6 spsk tomatpure 

250 g røget skinke 
2-3 æg

2-3 løg 

ca. 100 g parmesanost 
2-3 gulerødder + selleri 

18 portioner ris 
Pynt med:
1 forårsløg

¼ tomat

persille
Køb seks skiver inderlår. Få Deres slagter til at skære det usædvanlig tyndt ud. Jeg beder altid min slagter om at skære det på pålægs- maskinen i hans groveste hak. Kød, der er skåret ud på den måde har den fordel, at det beholder formen, lige meget hvad De gør ved det. Hvis man derimod ødelægger kødet ved at skære det tykt ud og så bagefter banke det i stykker med en kødhammer, så vil man bare opleve, at kødet trækker sig sammen til oprindelig tykkelse., når det kommer i forbindelse med det varme fedtstof på panden. Skiverne skal tilsammen veje en 500-600 gram. Så køber De et par hundrede gram skært kalvekød og lader det gå gennem maskinen sammen med 60 gram røget skinke. Det hakkede kalve- og skinkekød rører De sammen og vender med et æg og tilsætter parmesanost salt og peber efter smag. 

Så kommer De en teskefuld på hver ski ve kalvekød, som De ruller sammen og ombinder med lidt bomuldsgarn. Jeg bruger altid noget, der kaldes slagtergarn det er meget tyndt og meget stærkt garn, som jeg får hos min slagter i en lille æske. Så hakker De et løg fint og skærer en gulerod ud enten i skiver eller i små pinde. Det må De selvom, det smager ens. Lidt selleri skåret ud gør også en god virkning. Det bruner De i ro og mag i den gryde, De plejer at stege i. På en pande kommer De en klat smør, og der bruner De de små kalveroulader, så de ser smukke ud fra alle sider. Så kommer De dem ned i gryden til Deres grønsager, og panden koger De af med et meget stort glas hvidvin, samtidig med at De tilføjer to spiseskefulde tomatpure. Så hælder De pandens indhold ned over rouladerne i gryden, lægger låg på og lader det koge småt i cirka en halv time. Tag så låget af, skru lidt op for ilden og lad væske mængden koge ind til det halve og retten er færdig. Den sidste procedure er den vigtigste for at få et godt resultat. Hvad De skal spise dertil? Tja, løse ris er efter min mening det bedste. Kan De ikke undvære den kogte kartoffel, så tag en lille en med persille på. Og De kan også spise flutes. 

