Rouladen mit Krauterftllung 114

Typ: Fleisch Quelle: Brigitte

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

(9 Portionen)

Je 3 diinne Scheiben Kalbsrouladen- und Rinderrenfésch,

3 diinne Schweineschnitzel (alle Fleischscheibawé 50 g; vom Fleischer
flachklopfen lassen),

3 ERI. grobkérniger Senf,

Salz,

frisch gemahlener Pfeffer,

1 Bund Lauchzwiebeln;

Majoran-Speck-Fullung (fir 3 Rouladen):
2 ERL frische Majoranblattchen,

1 Bund Schnittlauch,

60 g durch wachsener Speck,

2 ERI. Creme fraiche;

Rosmarin-Oliven-Fillung (fir 3 Rouladen):
1-2 ERI. Rosmarinnadeln,

10 mit Paprika gefiillte Oliven,

2 Knoblauchzehen,

2 ERI. Tomatenmark;

Basilikum-Schinken-Fullung (fir 3 Rouladen):
| Bund Basilikum,

1/2 Bund Petersilie,

50 g gekochter Schinken;

aulRerdem: 50g Butterschmalz,

| Bund Suppengemise,

3 Zwiebeln

1/2 L Bruhe,

1/4 L Sherry medium (ersatzweise Briihe,
| Becher Creme fraiched (150 @),

4 ERI. dunkler SoRRenbinder.

Alle Fleischscheiben nebeneinander ausbreiten un8enf bestreichen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Lauchzwiebelringen bastn. Fir die Majoran-Speck -
Fuliung Majoranblattchen. Schnittlauchrélichennfghackten Speck und Creme
fraiche verrthren.

Fur die Rosmarin-Oliven-Fillung feingehackten Rosmayewirfelte Oliven,
zerdruckten Knoblauch und Tomatenmark verriihren.

Fur die Basilikum-Schinken-Fullung Basilikum. Paibe und Schinken fein hacken
und alles verruhren.

Fullungen wahlweise auf die Fleischscheiben stegialnd aufrollen. Rouladen mit
Kichenband oder Holzstédbchen zusammenhalten. Rent@se im heil3en
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Butterschmalz rundherum kraftig anbraten. Herausmsh

Suppengemuse putzen und kleinschneiden, Zwiebeieladn und wrfeln.
Suppengemuse und Zwiebelwiirfel im Bratfett andimd®&nderrouladen dazugeben.
Bruihe und Sherry zugieRen und die Rouladen imhj@seenen Topf 30 Minuten bei
kleiner Hitze schmoren. Kalbsrouladen zufligenwedere 15 Minuten schmoren.
Danach die Schweinerouladen zufligen und 45 MinwtgEterschmoren. Creme
fraiche in die Sof3e riihren und mit Salz und Pfedfeschmecken. So3e mit
SolRenbinder binden

(pro Portion ca. 410 Kalorien).



