Gefullte Rouladen mit Paprika und Kase

Zutaten
4 Schweine-Rouladen ot |

Salz, Pfeffer x
1 kleine Paprikaschote N
4 Fruhlingszwiebeln

200g Weichkase - z.B. Géramont Classic
2 EL Sonnenblumenol

200 ml WeilRwein

1 Schalotte

1 kleine Knoblauchzehe

100 ml Sahne

1 EL Speisestarke
2 EL Wasser

So geht es:

1. Backofen auf 180 °C vorheizen.

2. Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Paprikaschote und Frahlingszwiebeln putzen und waschen.

Die Paprika in dunne Streifen, die Frihlingszwiebel auf die Breite

der Schweinerouladen schneiden. Weichkase (Géramont Classic) in 12 dinne
Scheiben schneiden.

4. Die Schweinerouladen zuerst mit je drei Scheiben Weichkase und dann mit dem
Gemuse belegen. Rouladen an den Langsseiten leicht einschlagen, aufrollen und
mit HolzspieRchen feststecken. In heiRem Ol von allen Seiten anbraten, dann in
eine Auflaufform legen. 2 Zweige Thymian waschen und zusammen mit

dem WeilRwein zu den geflllten Rouladen geben. Im Backofen ohne Deckel ca. 20
Min. garen.

5. Fur die Sau- '
ce Schalotte und Knoblauchzehe schalen und in

Warfel schneiden.

Den restichen Thymianzweig waschen, trocken
schutteln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Schalotte, Knoblauch und Thymian in einem Topf
kurz anschwitzen. Sahne und Garflussigkeit

der Rouladen zugiel3en und aufko-

chen. Speisestarke mit etwas Wasser anruhren,
zugeben, aufkochen und andicken lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusammen
mit den geflllten Rouladen servieren.



Verschiedene Fullungen fur Rouladen

Fullungen pro Roulade:

1. Fullung 2. Fullung

2 Scheiben Schinken 1 Scheibe Kochschinken

1 TL Senf 1 EL Frischkase

1 kleine Zwiebel 2 Champignons in Scheiben

1 Essiggurke Lauchring, Salz, Pfeffer
frischer Thymian

3. Fullung 4. Fullung

1 Scheibe roher Schinken 2 EL Sauerkraut

1 Scheibe Emmentaler 1/4 rote Paprikaschote

1 EL fr. Spinatblatter blanchiert Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe in Scheiben krause Petersilie

Salz, Pfeffer
2 frische Salbeiblatter

Zubereitung:
Grundrezept Rouladen

Roulade mit dem Handrucken flach drucken, salzen
und pfeffern. Fullung so auf den Rouladen verteilen,
daf} ein kleiner Rand stehen bleibt. Roulade aufrollen
und mit einem Zahnstocher feststecken. 2 EL Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Rouladen rundherum
kraftig anbraten, mit FlUssigkeit auffullen, so dal} die
Rouladen halb bedeckt sind. Im geschlossenen Topf
ca. 1 1/2 Stunden schmoren. Saucenfond durch ein
Sieb gielen.

Bei mittlerer Hitze in Butter 4-5 Minuten anbraten, mit
1/41 Weillwein auffullen und bei mittlerer Hitze ca. 15

Minuten mit geschlossenem Deckel schmoren lassen.
Die Sauce mit Sahne verfeinern.

oy



