Mein personliches Back- und Kochbuch

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht! t}l*

Schweinerouladen Altdeutscher Art

Zutaten fir Rouladen:

4 Schweinerouladen

8 Scheiben Bacon

4 Grobe Hausmacher Bartwdurste

Salz, Paprika & Pfeffer zum Wirzen
Zwiebel- oder Griebenschmalz

. Zutaten fiir Sauce:

1 MittelgroBe Zwiebel
2 GroBBe Knoblauchzehe

100g Schinkenspeck gewdurfelt
250 ml Fleischfond
(Alternativ geht auch Instand Briihe)
Saucenbinder Dunkel

Zubereitung Rouladen:

_ Die Schweinerouladen auf beide Seiten etwas mit einem Fleischklopfer bearbeiten und
auf einer Seite (AuBenseite) wirzen. Die Bratwiurste dann von der Pelle befreien. Den
Bacon (je 2 Scheiben) auf die Innenseite der Roulade platzieren und darauf die
Bratwurst legen. An den Seiten ein wenig einklappen und rollen.

Mit Lebensmittelfaden oder einer Fleischnadel zu einem Paket machen. Dann eine
geeignete Bratpfanne mit dem Zwiebel- oder Griebenschmalz erhitzen und die
Rouladen auf allen Seiten gut anbraten.

Danach die Rouladen aus der Pfanne in ein, fir den Backofen geeignetes Gefal3 geben
und in den auf 175 Grad Ober/Unterhitze vorgeheizten Backofen im unteren Drittel
flr ca. 45 Minuten durchziehen lassen. :

Zubereitung Sauce:

Die Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und in feine Wirfel schneiden. Die Pfanne
mit dem Bratensud der Rouladen erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch sowie den l.
Schinkenspeck hineingeben und ordentlich braten. Dann das Ganze mit dem ;
Fleischfond abléschen und anschlieBend die Sauce binden!




Tipp-1: ; CU A s R s
Nattrlich ist es auch moglich, die Rouladen in der Sauce garen zu lassen, abe"r“ida‘bé'i ¢
muss darauf geachtet werden dass die Sauce nicht eindickt. Also erst im'Sud 'ganr;en

lassen und dann die Sauce binden, dazwischen immer wieder den Sud mit Fleischfond
auffullen. PR S DR

Tipp-2:

Zu den Rouladen aus Schweinefleisch passt am besten Salzkartoffel und frischer

- Rosenkohl in Butterschmelze!




