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Biskuit-Nussroulade 6 Ei

Zutaten fur 10 Portionen

6 Ei(er), getrennt

150 g Zucker

50 g Mehl

100 g Haselnusse, gerieben

3 Becher Sahne

1 Obst (Sorten nach Wunsch)

ZUBEREITUNG

Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Zucker nach und nach zugeben und
weiterschlagen, bis der Eischnee gladnzend ist. Die verquirlten Eigelb, das
Mehl und die Nusse locker unterheben. Auf ein Backblech (mit Backpapier
ausgelegt) streichen und bei 200°C 15-20 Minuten backen, zweitunterste
Schiene. Nach dem Backen auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch
sturzen (noch heil3), Papier abziehen und sofort! einrollen. Abkuhlen las-
sen, dann aufrollen, Tuch entfernen, wieder einrollen und in Alufolie gewi-
ckelt abkuhlen lassen. Spater Roulade mit steifgeschlagener Sahne und
Obst nach Belieben bestreichen, aufrollen und mit Sahne uberziehen. Mit
Obst und Schokostreuseln garnieren!

7.5.01 Meike CK

Biskuitroulade GF + DIA 3 Ei
Mandel-Mohren-

100 g Md6hren

3 Eier

90 g Diabetikerzucker

60 g Vollkornmehl

60 g geriebene Mandeln

250 ml Schlagsahne

1 TL geriebene Orangenschale

1. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Elektro-Ofen auf 200 C vor-
heizen. Mohren fein reiben.

2. Eigelb mit 2 EL heiRem Wasser und Diabetikerzucker schaumig ruhren.
Den Eischnee schlagen, aufsetzen. Mehl, MOhren und Mandeln dartber
geben, locker mischen. Den Teig auf das Blech streichen. 10 Min. backen.
3. Biskuit auf ein feuchtes Tuch sturzen. Backpapier abziehen, die Roulade
mit

Pergamentpapier dazwischen locker aufrollen und abkthlen lassen.

4. Sahne mit Orangenschale schlagen. Roulade entrollen, Papier entfer-
nen, mit der Sahne bestreichen und wieder einrollen.

Ergibt 12 Stick zu je: 170 kcal/710 kJ



4 g Eiweil3, 11 g Fett, 1 BE, 12 g KH

Kokosnuss Roulade 4 Ei + 3 Eigelb

FOr ca. 20 Stuck

4 Eier

90 g Zucker

1 EL Kokosnusslikor

Salz

50 g Feine Speisestarke (z. B. Mondamin)
50 g Mehl

Far die Fullung:

300 ml ungezuckerter Kokosnuss- Extrakt (aus der Dose)
50 g Zucker

15 g Speisestarke

3 Eigelb

2 Blatt Gelatine

200 ml Schlagsahne

Aulerdem:

2 EL Akazienhonig
5 EL Kokosflocken
25 g Kokos- Chips

1. Eier trennen. Eigelbe mit Zucker und Likoér schaumig ruhren. Eiweil}
mit 1 Prise Satz steif schlagen.

75 g Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse glanzt.
Mehl und Speisestarke mischen. Abwechselnd mit dem Eischnee auf die
Schaummasse geben, sorgféaltig unterheben. Teig ca. 1 cm dick

auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Auf mittlerer
Schiene bei 225 Grad ca. 8 Minuten backen.

2. Biskuit auf ein zweites Backpapier sturzen. Das Papier feucht abwi-
schen, ablésen und wieder auf den Biskuit legen. Von der langen Seite her
aufrollen und erkalten lassen.

3. Kokos- Extrakt mit restlichem Zucker, Speisestarke und den Eigelben
unter Ruhren bis knapp vor dem Siedepunkt erhitzen. Gelatine einwei-
chen, gut ausdrucken und in der heif3en Creme auflosen, erkalten lassen.
Steif geschlagene Sahne locker unterheben.

4. Biskuit entrollen. Papier wegnehmen. Die Fullung darauf streichen, da-
bei einen 1 cm breiten Rand frei lassen. Zuerst von Hand, dann mit Hilfe



des Papiers aufrollen. Roulade mit Honig bestreichen, die Enden schrag
anschneiden. Mit Kokosflocken bestreuen und mit Kokos- Chips verzieren.

Pro Stiuck ca. 88 kcal; 3gE, 6 gF, 16 g KH
Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
Frau von Heute Nr. 7/04

Vermicelle - Roulade 3 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

220 gPuree von Maronen, tiefgekuhlt
90 g Zucker

3 Ei(er), davon das Eigelb

3 Ei(er), davon das Eiweil}

2 EL Zucker

2 EL Mehl

2 EL Kakaopulver

1.8 dIRahm, steif geschlagen

25 g Pistazien, im Cutter gehackt

Das Maronipuree, 90g Zucker und die Eigelbe zusammen ruhren bis die
Masse heller ist. Das steifgeschlagene Eiweil3 sorgfaltig mit den 2 EL Zu-
cker mischen. Das Mehl, das Kakaopulver mit der Maronipuree-Zucker-
Eigelb Masse mischen und danach den Eisschnee vorsichtig unter die Mas-
se ziehen. Ca. 1 cm dick, rechteckig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
streichen.

Backen: ca. 6 Min. in der Mitte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. He-
rausnehmen, Biskuit sofort mit dem Backpapier aufrollen, auskthlen,
Rander gerade schneiden.

Den Rahm mit den Pistazien und den restlichen 2 EL Zucker mischen, das
Biskuit damit bestreichen und von der Langsseite her aufrollen, satt in
Klarsichtfolie einpacken, mind. 1 Std. kahl stellen.

Von: Dampfnudel

Fisch

Fischrouladen GF

Zutaten fur 4 Personen:
800 g Fischfilet,
Zitronensaft, Salz,
Zwiebelpulver,



20 g Margarine,

1 Bund Suppengriun ohne Lauch,
1 Apfel,

100 g saure Sahne,

0,1 | Rotwein,

20 g geriebenen Kase.

Zubereitung:
Diunne Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln und 10 Minuten einziehen
lassen, dann einsalzen.

Den Romertopf 15 Minuten wassern.

Das Suppengrun sehr fein schneiden oder stark zerkleinern und mit dem
Apfel in der Margarine andunsten, mit der Sahne vermischen, mit Salz und
Zwiebelpulver wirzen und auf den Fischfilets wie Rouladen zusammenrol-
len und mit einem Holzchen befestigen oder mit dem ende nach unten in
den Romertopf setzen. Den Rotwein zufligen.

Den Romertopf mit dem Deckel verschlielRen und in den kalten Backofen
stellen.

Garzeit: 50 Minuten bei 220°C, Gas: Stufe 4.

Vor dem Servieren mit dem Kase bestreuen.

Schollenfilets, Uberbackene Zucchini Rouladen 4 Ei

In einer aromatischen Dill Sahne Sol3e

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
2 grol3e Zucchini

Salz

12 Schollenfilets (a 60 g)

3 EL Zitronensaft

4 Tomaten

4 Eier

300 ml Sahne

100 ml Milch

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 Bund Dill

100 g Emmentaler am Stuck

ZUBEREITUNG



1. Die Zucchini waschen, putzen und langs in 12 dinne Scheiben schnei-

den. In kochendem Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren, abgiel3en, abschre-
cken und abtropfen lassen. Die Fischfilets abbrausen, trocken tupfen, mit

Zitronensaft betraufeln und salzen.

2. Jede Zucchinischeibe mit 1 Filet belegen und aufrollen. Die Rouladen in
eine etwas hohere gefettete Auflaufform setzen. Den Backofen auf 220
Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

3. Inzwischen die Tomaten einritzen, mit kochendem Wasser uberbruhen,
hauten, vierteln, entkernen und fein wuirfeln.

4. Eier mit Sahne und Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Knob-
lauch abziehen und durch eine Presse dazudrucken. Dill abbrausen. die
Fahnchen abzupfen, evtl, hacken. Kase entrinden, reiben und mit Dill so-
wie Tomatenwiirfeln unter die SahnesoRe heben. Uber die Rouladen geben
und 2025 Min, backen. Nach Wunsch mit Dill garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Pro Person ca. 710 kcal, 1 ,2 BE, Eiweil3: 43 g, Fett: 51 g, Kohlenhydrate:
14 g

Lisa Nr. 31/03

Schwertfischrouladen

Gegrillte
Zutaten fur Portionen
4 Scheibe/n Fisch (Schwertfisch a 180 g), lange dunne Scheiben
50 g Kase (Provolone)
2 Bund Petersilie
1 TL Thymian, frischer
1 EL Kapern
3 EL Semmelbrdsel, frisch gerieben
1 Zwiebel(n)
2 Zehe/n Knoblauch
5 EL Olivendl
1 Prise Cayennepfeffer
Pfeffer, aus der Muhle
Salz
Far die Sauce:
7 EL Zitronensaft
2 TL Oregano, frischer
1/8 Liter Olivendl, bestes

ZUBEREITUNG
Schwertfischscheiben enthduten, kurz abspulen und trocknen. Mit wenig
Salz bestreuen und kuhl stellen.



1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 EL Kapern, %2 Bund Petersilie und 1 TL
Thymian fein hacken.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
sanft andunsten. 3 EL Semmelbrésel untermischen, unter Ruhren kurz an-
rosten. Die Pfanne vom Herd nehmen, Krauter und Kapern einruhren. Mi-
schung mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Cayennepfeffer wirzen. 50 g Provolo-
ne in diunne Scheibchen schneiden.

Die Schwertfischscheiben gleichmallig mit den Krauterbroseln bestreuen,
mit K&asescheiben belegen und aufrollen. Die Rouladen mit Spielichen gut
feststecken.

Eine Grillpfanne mit 1 EL Olivendl ausstreichen und erhitzen. Fischroula-
den hineinlegen, mit restlichem Ol betraufeln und bei milder Hitze in 7-8
Minuten rundum garen.

Inzwischen die Sauce zubereiten:

2 Zitronen auspressen. ¥2 Bund Petersilie und 1 TL Oregano fein hacken.
Y4 TL Salz in 100 ml warmem Wasser auflosen. 1/8 | Olivendl in eine klei-
ne Schuissel geben und ins warme Wasserbad setzen.

Nach und nach Salzwasser und 7-8 EL Zitronensaft einflieBen lassen, mit
dem Schneebesen kraftig unters Ol schlagen. Krauter unterriihren, zum
gegrillten Schwertfisch servieren.

Fisch mit frisch gemahlenem Pfeffer wirzen.

19.1.04 Judith CK

Seelachsrouladen 1 Eigelb GF

Zutaten: Fur 4 Personen:

1 kg Seelachsfilet ( in 8 dunne langliche Scheiben
geschnitten)

2 El Zitronensaft

2 Tl Sojasol3e

Salz

2 Zwiebel ( 100 g)

1 Bund Dill

250 g Porree

2 Tl Kapern

2 Tl grunen Pfeffer

2 Tl Krautersenf

2 El Meerrettich ( am besten frisch gerieben, ersatzweise
aus dem Glas)

8 dunne Scheiben durchwachsener, geraucherter Speck
8 Zahnstocher

30 g Butterschmalz

1/8 | sulRe Sahne

1 Eigelb



Zubereitung: Die Seelachsscheiben auf die Arbeitsplatte legen, mit
einer Mischung aus Zitronensaft und Sojasol3e betrdufeln und salzen. Die
Zwiebeln pellen und fein wurfeln, den Dill waschen, die Blattchen von den
Stangeln zupfen und hacken. Den Porree putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Die Kapern und den grunen Pfeffer zerdricken
und mit den Zwiebelwurfeln, dem gehackten Dill und dem

Senf zu einer Paste verrihren. Jede Fischscheibe

mit der Paste bestreichen, den Meerrettich darauf

verteilen. Die Fischscheiben von der schmalen Seite her

aufrollen, mit einer Speckscheibe umwickeln und mit einem
Zahnstocher zusammenstecken.

Das Butterschmalz in einer gro3en Pfanne erhitzen, die

Rouladen darin von allen Seiten kurz anbraten. Den Wein in

die Pfanne giel3en, den Porree uber den Pfanneninhalt

streuen. Die Pfanne zudecken und die Rouladen bei

mittlerer Hitze 15 bis 20 Min schmoren. Rouladen aus der

Pfanne nehmen und zugedeckt warm stellen, den Sud etwas

einkochen lassen. Die Sahne mit dem Eigelb verquirlen, in

die Pfanne giel3en und kurz mit erhitzen.

Die Rouladen noch einmal kurz in die Sol3e legen, dann

zusammen mit Reis servieren.

Fleisch

Geflugel

Hahn

Asiatische Hahnchenrouladen

4 Portionen

2 Rote Peperoni

1 Essl. Fenchelsamen

2 Zwiebeln

1 Essl. Ol

200 Gramm Erdnusse, gerdstet, ohne Salz
8 Essl. Limettensaft

Salz

4 Doppelte Hahnchenbrustfilets (je 200 g)
100 ml Gemusebruhe, Fertigprodukt



400 Kokosnussmilch ungesuft
Cayennepfeffer

Zucker

4 Essl. Minzeblattchen, gehackt
1 Limette zum Garnieren

1. Peperoni halbieren, entkernen, in feine Streifen schneiden. Dann mit
dem Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten rosten.

2. Zwiebeln schalen und grob hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Zwiebeln darin unter Ruhren andinsten.

3. Peperoni, Fenchelsamen, Zwiebeln und Erdnisse im elektrischen Zerha-
cker fein purieren. In eine Schussel geben, mit 2 El Limettensaft und et-
was Salz verruhren.

4. Hahnchenbrustfilets auf eine Arbeitsflache legen, flach klopfen und mit
dem Wurzplree bestreichen. Fleisch aufrollen, an den Enden mit Holz-
spiel3chen verschlielRen. Damit das Fleisch beim Flachklopfen nicht be-
schadigt wird: in einen Gefrierbeutel legen, vorsichtig mit dem
Fleischklopfer bearbeiten, oder zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie legen,
mit dem Nudelholz flach rollen.

5. Gemusebrihe und Kokosnussmilch in einem Bratentopf erhitzen.

Rouladen hineingeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze 25 bis 30 Minuten
garen. Zwischendurch einmal wenden.

6. Sauce mit 6 El Limettensaft, Cayennepfeffer, Salz und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Rouladen mit Minze bestreuen und mit Limettenscheiben anrichten.

www.ruhr-uni-bochum.de/Kochfreund)

Hahnchen, Kase Rouladen 6 Ei

Zutaten: Fur 4 Personen:

100 g TK-Spinat
370 g Mehl

6 Eier

Salz

etwas Mehl

200 g Hahnchenfilet
1 EL Oliven-0Ol

2 Fleischtomaten


http://www.ruhr-uni-bochum.de/Kochfreund)

300 g Pfifferlinge

1 Knoblauchzehe

200 g Schnittkase, z.B. Caractcre
Pfeffer

Thymian

1-2 TL heller Balsamico-Essig
200 ml Sahne

Zubereitung: 1. Aufgetauten, gut ausgedruckten Spinat, Mehl, 3 Eier, 3
Eigelb und 1 Prise Salz glatt verkneten. Auf etwas Mehl zu
vier Rechtecken ausrollen.

2. Fleisch fein, wirfeln. In erhitztem Ol anbraten.
Tomaten in feine Wurfel schneiden. Pfifferlinge putzen,
Knoblauch zerdricken. Tomaten, Pilze und Knoblauch zum
Fleisch geben und andunsten.

3. Kéase reiben, 50 g unter das Fleisch heben, pikant mit
Pfeffer und Thymian wiirzen. Ubrigen Kase, Essig und Sahne
verquirlen, mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Rechtecke in viel Salzwasser 5-8 Min. garen, abtropfen
lassen. Fleischfullung darauf streichen, aufrollen, in

eine eingefettete Form legen. Kasesolie dartiber verteilen.
Rouladen im

vorgeheizten Ofen bei 180° (E), Stufe 2 (G) oder 160°
Umluft 20-30 Min. backen.

Kalorien: Port. 885 kcal.

Zubereitungszeit: 70 min.

Huhnerrouladen mit Eierfullung

Zutaten:

4 Huhnerschnitzel

1 Zwiebel

5 dag Hamburgerspeck
15 dag Champignons
4 Eier, hartgekocht

1 EL Creme fraiche

2 KL Senf



1 EL Semmelbrosel

1 EL gehackte Petersilie
1/4 | Schlagobers

1/8 | WeilRwein

Pfeffer

Salz

Ol zum Anbraten

Zubereitung:

Zwiebel schélen, klein hacken, Speck kleinwurfelig schneiden, die Eier
schalen. Huhnerschnitzel vorsichtig flach klopfen, mit Pfeffer und Salz
wurzen. Zwiebel mit Speck, Senf, Creme fraiche, Semmelbrésel und Pe-
tersilie gut vermischen und auf die Schnitzel streichen. In die Mitte jedes
Schnitzels ein Ei legen, dann das Fleisch aufrollen und mit Zahnstochern
fixieren.

In einer Pfanne wenig Ol erhitzen, die Hihnerrouladen darin von allen Sei-
ten anbraten, den Wein zugiel3en, bei geringer Hitze zugedeckt 10 Minu-
ten garen lassen.

Inzwischen die Champignons putzen, vorsichtig waschen, trocken tupfen
und feinblattrig schneiden. Rouladen aus der Pfanne heben und warm stel-
len. Schlagobers und die Champignons in den Bratfond geben, mit Pfeffer
und Salz wirzen, nochmals 10 Minuten dinsten lassen.

Nach dem Ende der Garzeit die Rouladen wieder in die Sauce legen und 3
Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren Rouladen in Scheiben schnei-
den und mit der Sauce servieren.

Pute

Bunte Riesenroulade aus Putenfleisch 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
3 Putenschnitzel, langs geschnitten
1 EL Sojasauce
1 Bund Petersilie
1 Bund Basilikum
1 kg Blattspinat
1 EL Ol (Maiskeimol)
500 g Mohre(n)
1 EL Butter
1 Zehe/n Knoblauch
Salz
Muskat



Pfeffer
1 Brotchen (nach Maoglichkeit Vollkorn)
1 Ei(er)
2 EL Sahne
2 EL Maisgriel3
25 Mandeln, gemahlen
1 Zwiebel(n)
1 Zitrone(n), die Schale, abgerieben
Sojasauce
Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

Die Schnitzel abspulen, trocken tupfen und sehr flach klopfen. Mit Soja-
sauce und Maiskeimol einstreichen und mit Pfeffer bestreuen. Petersilie
und Basilikum fein hacken und auf die Schnitzel verteilen.

Den Blattspinat lesen und waschen. Die Knoblauchzehe schalen und zer-
dricken. Das Maiskeimo6l erhitzen und den Knoblauch und den Spinat ca.
8 Minuten dunsten.

Die Mohren putzen, waschen und schélen. In Stucke schneiden und in der
Butter andinsten. Die Knoblauchzehe schélen, zerdricken und zu den
Mohren geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die M6hren in 15 Mi-
nuten weich dunsten und dann purieren.

Das Brotchen in kleine Wurfel schneiden und mit dem Ei, der Sahne, dem
Maisgriel3 und den gemahlenen Mandeln zu den purierten Mohren geben.
15 Minuten ziehen lassen und dann noch mal fein purieren. Die Zwiebel
schalen und in feine Wurfel schneiden und zum Mo6hrenpuree geben. Mit
der abgeriebenen Zitronenschale und der Sojasauce herzhaft abschme-
cken.

Ein ausreichend grof3es Stuck Alufolie eindlen und mit gehackter Petersilie
bestreuen. Die Schnitzel leicht Uberlappend darauf legen. Den Spinat dar-
auf legen und mit der M6hrenmasse bestreichen. Die Roulade eng zu-
sammenrollen und fest mit der Alufolie verschliel3en. Die Roulade in einer
Fettpfanne in den vorgeheizten Ofen geben und bei 200 Grad (Gas Stufe
3) ca. 1 Stunde backen.

Die Rolle in der Folie noch 15 Minuten ruhen lassen und dann aufschnei-
den.

14.5.02 Garfield CK

Gebackene Putenrouladen

Zutaten fur Portionen
4 Putenschnitzel



12 Glas Oliven, schwarze
4 grol3e Fleischtomate(n)
750 g Kartoffeln (Fruhkartoffeln)
1 Aubergine(n)
2 Zucchini
200 g Feta-Kase
300 g Frischkéase
Salz und Pfeffer
Krauter der Provence
Olivenol

ZUBEREITUNG

Oliven entkernen und fein hacken, Tomaten mit kochendem Wasser Uber-
brihen, hauten, die Kerne entfernen und klein schneiden. in einer Schus-
sel die Oliven und die Halfte der Tomaten mit dem Frischkase vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ungeschélten Fruhkartoffeln waschen und in grobe Scheiben (ca. 1 cm
Dicke) schneiden und mit Schale in Olivendl von beiden Seiten bei mittle-
rer Hitze anbraten, bis sie goldbraun sind. Salzen und pfeffern. Beiseite
stellen.

Die Aubergine und die Zucchini wirfeln und in Olivenél andiinsten, dann
die restlichen Tomatenwurfel zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Krautern der
Provence abschmecken. Beiseite stellen.

Die Putenschnitzel vorsichtig flach klopfen, salzen und pfeffern. Ca. die
Halfte der Frischkasemischung einseitig auf den Schnitzeln verteilen, glatt
streichen und anschlieRend zu Rouladen rollen.

Eine Auflaufform mit Olivendl einpinseln und die Rouladen so verteilen,
dass zwischen ihnen Platz bleibt.

Die Kartoffelscheiben in den Freiraumen verteilen und das Gemduse darauf
geben. Die restliche Frischkasemischung auf das Gemuse streichen und
mit dem feingewdurfelten (oder zerriebenen) Feta Uberstreuen. Die freilie-
gende Fleischseite der Rouladen mit Olivenoél betraufeln und Krauter der
Provence daruber streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 45 min. backen.

Anmerkung: Die Angaben der Zutatenmengen sind geschéatzt, da das Re-
zept von mir stammt und ich noch nicht nachgewogen habe. Daher vor
allem die Menge der Kartoffeln und des Gemiuses nach Geschmack variie-
ren. Guten Appetit!

12.4.04 Rammi CK

Pute, Gefligel-Roulade "ltalienische Art"

Zutaten: Fur 4 Portionen

125 g tiefgekuhlter Blattspinat



125 g Mozzarella

4 dunne Putenschnitzel r 125 g
Salz, weilRer Pfeffer

4 Scheiben Mortadella

2-3 EL MAZOLA Keimol

1 Beutel KNORR Fix fur Rouladen
50 ml Schlagsahne

1 EL Zitronensaft

Zubereitung: 1. Blattspinat in einem Topf oder in der Mikrowelle
auftauen. Mozzarella in 8 dinne Scheiben schneiden.

2. Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer wirzen und mit je 1
Scheibe Mortadella, dem Blattspinat und je 2 Scheiben
Mozzarella belegen. Fleischscheiben aufrollen und mit
Holzspiel3chen zustecken.

3. Rouladen im heilRen Keim6l rundherum anbraten. 300 ml
Wasser zugiel3en, aufkochen und Beutelinhalt Fix far
Rouladen einruhren. Zugedeckt bei schwacher Hitze 20-25
Minuten garen. Sauce mit Sahne verfeinern und mit
Zitronensaft abschmecken.

Dazu passt Reis mit Gemuse und Krautern vermischt oder
Risotto.

Puten - Rouladen schmatziger Art

Zutaten fur 2 Portionen
2 grol3e Putenschnitzel
1 kl. Dose Tomatenmark
1 Pck. Blattspinat, TK
2 Mohre(n)
2 Scheibe/n Rauchfleisch
1 Becher Schmand
Salz und Pfeffer
Paprikapulver
evt. Milch und Saucenbinder
etwas Zucker

ZUBEREITUNG

Mohren schalen und im Ganzen mit Salz und etwas Zucker bissfest ko-
chen. Sie sollten eher etwas zu knackig als zu weich sein. Die Putenschnit-
zel zwischen Frischhaltefolie dunn ausklopfen, salzen. pfeffern und mit



Tomatenmark bestreichen. Den aufgetauten Spinat gut ausdriucken und
auf die Schnitzel verteilen. Darauf 1 Scheibe Rauchfleisch legen. Eine ge-
garte Mohre drauf und fest wickeln. Die Rouladen fixieren und rund herum
in etwas Fett anbraten bis sie schone Farbe bekommen haben. Noch etwa
30 Minuten leicht schmoren. Fleisch aus der Pfanne nehmen und den Bra-
tensatz mit dem Schmand abléschen. Wer will, kann noch etwas Milch
zum verlangern dazu geben. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika
abschmecken - nicht zu pikant - und eventuell etwas anbinden.

Dazu passt leckeres Buttergemuse und Petersilienkartoffeln.

14.9.04 Paddy

Puten-Mohren-Roulade GF

Zutaten: Fur 4 Personen:

1 kg Mohren

Salz

800 g Kartoffeln

1 Zwiebel

4-5 Stiele glatte Petersilie

4 Putenschnitzel (a 125 g)
schwarzer Pfeffer

2 EL Ol

1 TL Tomatenmark

500 ml Gemusebrihe (Instant)
Zucker

1-2 EL dunkler SolRenbinder
evtl. 2 EL gehackte Petersilie
Holzspiel3ichen

Zubereitung:

1. 175 g M6hren mit einem Sparschaler der Lange nach in
dinne Scheiben, restliche M6hren quer in etwas dickere
Scheiben schneiden. Dunne M6hrenscheiben in kochendem
Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren, abtropfen lassen.
Kartoffeln schalen. Zwiebel fein wirfeln. Petersilie
abzupfen.

2. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Zuerst mit

Petersilie, dann mit dunnen M6hrenscheiben belegen.
Aufrollen und mit SpieRchen feststecken. Das Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Rouladen darin unter Wenden
kraftig anbraten. Zwiebel zufigen und kurz mitbraten.
Tomatenmark zugeben, andunsten. Bruhe angiel3en und alles



zugedeckt 18-20 Minuten schmoren.

3. Kartoffeln in Salzwasser aufkochen, ca. 20 Minuten

garen. Dickere M6hrenscheiben in Salzwasser mit

1 Prise Zucker aufkochen, zugedeckt bei mittlerer

Hitze 12-15 Minuten garen. Rouladen aus der Pfanne nehmen
und warm halten. So3enbinder in den kochenden Bratfond
einrihren. nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer

und Zucker abschmecken. Rouladen mit Sol3e, Kartoffeln und
Mohren servieren. Nach Belieben mit Petersilie bestreuen.

Tipp:

Mit MOhren gefullt

Die Mohrenscheiben geben dem Fleisch besonderes Aroma,
fullen die Rouladen fettfrei - und fast ohne Kalorien.

Zum Vergleich:

Spart gegenuber einer Scheibe gekochtem Schinken in der
Roulade ca. 52 kcal und 2 g Fett.

Kalorien: Port. 360 kcal.

Zubereitungszeit: 45 min.

Puten-Mohren-Roulade GF

Zutaten: Fur 4 Personen:

1 kg Mohren

Salz

800 g Kartoffeln

1 Zwiebel

4-5 Stiele glatte Petersilie

4 Putenschnitzel (a 125 g)
schwarzer Pfeffer

2 EL Ol

1 TL Tomatenmark

500 ml Gemusebrihe (Instant)
Zucker

1-2 EL dunkler SoRenbinder
evtl. 2 EL gehackte Petersilie
Holzspiel3chen

Zubereitung:
1. 175 g M6hren mit einem Sparschaler der Lange nach in



dunne Scheiben, restliche M6hren quer in etwas dickere
Scheiben schneiden. Dunne M6hrenscheiben in kochendem
Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren, abtropfen lassen.
Kartoffeln schalen. Zwiebel fein wirfeln. Petersilie
abzupfen.

2. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Zuerst mit

Petersilie, dann mit dunnen Mohrenscheiben belegen.
Aufrollen und mit SpieRchen feststecken. Das Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Rouladen darin unter Wenden
kraftig anbraten. Zwiebel zufigen und kurz mitbraten.
Tomatenmark zugeben, andunsten. Bruhe angiel3en und alles
zugedeckt 18-20 Minuten schmoren.

3. Kartoffeln in Salzwasser aufkochen, ca. 20 Minuten

garen. Dickere M6hrenscheiben in Salzwasser mit

1 Prise Zucker aufkochen, zugedeckt bei mittlerer

Hitze 12-15 Minuten garen. Rouladen aus der Pfanne nehmen
und warm halten. So3enbinder in den kochenden Bratfond
einrihren. nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer

und Zucker abschmecken. Rouladen mit Sol3e, Kartoffeln und
Mohren servieren. Nach Belieben mit Petersilie bestreuen.

Tipp:

Mit MOhren gefullt

Die Mohrenscheiben geben dem Fleisch besonderes Aroma,
fullen die Rouladen fettfrei - und fast ohne Kalorien.

Zum Vergleich:

Spart gegenuber einer Scheibe gekochtem Schinken in der
Roulade ca. 52 kcal und 2 g Fett.

Kalorien: Port. 360 kcal.

Zubereitungszeit: 45 min.

Putenroulade mit Wirsing

4 dunne Putenschnitzel mit

2 El Krauterfrischkéase,

je 1/2 Bd Schnittlauch,

Petersilie bis auf etwas zum Uberstreuen bestreichen, aufrollen, festste-
cken,

Salzen, pfeffern und in

2 TI Ol braten.

100 ml G-Bruhe angiel3en und



20 Min schmoren.

750 g Wirsing in G-Bruhe 10 Min garen,

mit Salz, Muskat abschmecken.

SolRe mit 2 El hellen SoRenbinder aufkochen, abschmecken und alles an-
richten.

E:33 F: 7 KH:21 290 Kcl

Putenrouladen

Zutaten fur 4 Personen:

4 Putenschnitzel & 150 g,

1 kleine Zitrone,

2 TL Bratensol3e aus der Tube,
Salz,

10 g OlI,

10 g Sonnenblumenmargarine,
2 Tomaten,

1 Zwiebel,

einige getrocknete Pilze,

1 EL Dosensahne,

1 kleines Stuck geraucherte Speckschwarte.

Zubereitung:

Den Romertopf 15 Minuten wéssern. Die Putenschnitzel klopfen oder mit
einem Steakroller bearbeiten, dann mit Zitronensaft betraufeln, Uberein-
ander legen, bedecken und tGber Nacht oder etwa 6 Stunden im Kuhl-
schrank aufbewahren. Dann die Putenschnitzel mit Salz bestreuen und mit
einem Messer die pastenférmige Bratensol3e aus der Tube auf das Fleisch
streichen. Die Schnitzel aufrollen und das Ende mit einer Rouladennadel
oder einem Holzchen befestigen und mit Ol bestreichen.

Auf den Boden des Topfes gibt man die Halfte der Margarine, die Speck-
schwarte, die halbierten Tomaten, die halbierte Zwiebel und die einge-
weichten Pilze mit dem Einweichwasser, dann das Fleisch in den Tontopf
legen und die restliche Margarine als FlIockchen Uber dem Fleisch vertei-
len.

Den Romertopf mit dem Deckel verschliel3en und in den kalten Backofen
stellen.

Garzeit: 60 Minuten bei 220°C, Gas: Stufe 4.
Die Putenrouladen warmstellen, die Hblzchen entfernen.

Die Sol3e durch ein Sieb gieRen und die Tomaten und die Zwiebel mit ei-
nem Loffel durchdricken, dann die Dosensahne zufugen.



Die Sol3e uber die Rouladen geben.

Putenrouladen mit BasamicosofRRe

Zutaten: Fur 4 Personen:

5 EL Aceto Bianco (weil3er Balsam Essig)
10 g getrocknete Steinpilze

1 Bd. Fruhlingszwiebeln

8 Putenschnitzel (4 909)

8 Scheiben Parmaschinken (50 g)
1 Bund Salbei

400 g Mohren

2 Stangen Lauch

150 g Champignons

2 EL Ol

400 ml Briuhe

125 g Schlagsahne

2 - 3 EL SolRenbinder

Salz, Pfeffer

Zubereitung: 1. Steinpilze in 100 ml heiRem Wasser einweichen. Zwiebeln
putzen, waschen und in Stucke schneiden. Schnitzel mit

Schinken, Halfte Salbei und Zwiebeln belegen. Aufrollen

und feststecken.

2. Ubriges Gemiuse putzen, waschen, klein schneiden.
Ubrigen Salbei im Ol kurz braten, herausnehmen. Rouladen
im Ol 15 Minuten braten. Warm stellen.

3. Champignons im Bratol anbraten. Bruhe, Sahne und Essig
zugiel3en, etwa einkochen lassen. Steinpilze hacken,

mit Einweichwasser zugeben. Mit SoRenbinder binden,
abschmecken.

Mohren und Lauch zugedeckt in der Butter bissfest dunsten
und wirzen.

Alles anrichten.

Kalorien: Port. 540 kcal.

Zubereitungszeit: 45 min.
www.toppkieker.de


http://www.toppkieker.de

Putenrouladen mit Maroni Apfelfulle

Zutaten:

1 Wurfel ,Krauterlinge Gartenkrauter” (KNORR)
5 EL Maiskeimal

50 g Topfen

125 g TK. Kastanienreis

1 kleiner Apfel

4 Putenschnitzel

8 Scheiben Friuhsticksspeck
2 Wuirfel Rindsuppe

3 EL Fix-Einbrenn ,,Aromare"
Zitronensaft

ZUBEREITUNG:

».Krauterlinge" zuerst mit 1 EL Maiskeimdl gut verruhren, dann Topfen und
aufgetauten Kastanienreis untermischen. Apfel schalen, grob raspeln, mit
Zitronensaft betraufeln und untermischen.

Putenschnitzel diinn klopfen und mit ,,Aromare" wirzen. Fleisch mit je 2
Speckscheiben belegen und mit der Fulle bestreichen. Schnitzel einrollen
und mit Zahnstochern fixieren. Rouladen in 4 EL Maiskeim6l anbraten und
herausheben.

Bratsatz mit 300 ml Wasser aufgiel3en, Rindsuppenwdurfel einbréseln und
aufkochen. Rouladen einlegen und bei schwacher Hitze ca. 12 Minuten zu-
gedeckt dunsten.

Rouladen aus der Pfanne heben und die Sauce mit Fix- Einbrenne binden.
Rouladen in die Sauce legen, kurz ziehen lassen und anrichten.

Rind
Chinakohl-Tomatengemuse
mit Fleisch

Fur 3 Personen und 1 Kleinkinder. ab 6.

800 g Kartoffeln
350 g Rinderrouladen



2 El Ol
1 Chinakohl (ca. 800 )
250 g Tomaten
100 g Krauter-Frischkase
Salz
Pfeffer
Muskat

Die Kartoffeln waschen und in wenig Wasser gar kochen. Die Rouladen
in dinne Streifen schneiden, in einem El Ol einlegen. Den Chinakohl
in Streifen schneiden, waschen, abtropfen lassen. Das Rindfleisch im
eigenen Saft im Topf bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten dinsten, dann
den Chinakohl zugeben und weitere 15 Minuten garen, bis der Kohl gar
ist. Die Tomaten mit kochend heillem Wasser Uberbruhen, 2 Minuten
ziehen lassen, pellen, den Saft zum Chinakohl geben, das
Tomatenfleisch in Wurfel schneiden.

150 g Gemuse mit Fleisch abzweigen,

mit 1 El Tomatenfleisch purieren.

100 g Kartoffel pellen,

zerdricken und mit

1 El Ol unter das Gemiuse ziehen.

Far die Ubrige
Familie die restlichen Kartoffeln pellen. Das Gemuse mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen, den Frischkase unterziehen, die Tomaten
darin kurz warmen.

(Pro Person ca. 540 kcal bzw. 2260 kJ, Babyportion ca. 280 kcal bzw.
1170 kJ)

* Fdr Babys und Kleinkinder: Gesundes Mittagessen
(aus der Elternzeitschrift 12/87,
gepostet von Eva-D. Bilgic).

Gegrillte Rindsroulade mit Spargelfillung

8 dunne Rindsrouladen,

Salz,

Pfeffer,

8 Stangen Spargel,

8 dunne Scheiben gekochten Schinken,
1 TL Olivendl

Kasesauce:
1 EL Butter,
11/2 TL Mehl,



60 ml trockener Weilwein,

250 ml Milch, 30 g Parmesankase (gerieben),
100 g Gorgonzola,

Salz,

Pfeffer

Die Spargelstangen schélen und in leichtem Salzwasser al dente kochen.
Die Spargelstangen aus dem Salzwasser nehmen, unter kaltem, flieRen-
den

Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Rindsrouladen auf die Arbeitsflache legen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Jeweils eine Scheibe Schinken und eine Stange Spargel auf die

Rouladen legen und das Fleisch zusammen rollen. Mit einem Zahnstocher
die Rouladen fixieren, mit Ol bepinseln. Auf dem heiRen Grill die
Rouladen von allen Seiten knusprig anbraten. Auf einer Platte

anrichten und warm stellen.

In der Zwischenzeit fur die Sauce die Butter zergehen lassen. Das Mehl
dazuruhren. Wein und Milch dazugief3en und unter Ruhren aufkoécheln
lassen. Den Kase zufuigen und weiter kdcheln lassen bis die Sauce
cremig wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die K&sesauce Uber die
Rouladen giel3en und servieren.

Hackfleisch , Jagerrouladen Pfiffige

Menge: 15 Stuck

11/2 Kilo gemischtes Hackfleisch (je 1/3 Thuringer, Rind und
Schwein),
Zwiebeln,
1 Kkl., rote Paprikaschote,
100 g Champignons,
2 Brotchen eingeweicht (od. 3-5 EL Paniermehl),
1 Ei, einige frische Krauter nach Geschmack,
2 EL Senf,
1 TL ger. Meerrettich,
2 EL Ketchup,
Salz,
weil3er Pfeffer,
Chilipulver,
Paprikapulver,
edelsul



Zwiebeln, Paprikaschoten und Champignons wirfeln und mit Hackfleisch
und

ausgedruckten Brotchen vermischen. Restliche Zutaten zufigen und aus
der

Masse Klopse formen. Jeden Klops einzeln in Alufolie wickeln und die
Jagerrouladen im Lagerfeuer oder auf dem Grill garen. Grillzeit: 8 - 20
Minuten

Kalbfleischrouladen mit Spinatfillung 1 Eigelb

Zutaten:

500 g Blattspinat,

Salz,

1 grol3e Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

40 g Butterschmalz,

geriebene Muskatnuss,

2 dicke Scheiben gekochter Schinken von je etwa 65 g,
4 Kalbfleischrouladen - aus der Keule geschnitten - von je etwa 180 g,
5 TL scharfer oder mittelscharfer Senf,

1 Bund Suppengrun,

2 Tomaten,

20 g Butter,

1/8 | Weil3wein,

1/8 | Fleischbruhe aus Wurfeln,

1/2 Becher suf3e Sahne (100 g),

1 Eigelb.

Zubereitung:

Blattspinat verlesen, waschen und abtropfen lassen, In einem Topf reich-
lich Wasser zum Kochen bringen und kraftig salzen. Spinat hineingeben,
30 Sekunden blanchieren, abgiel3en, gut ausdriicken, dann grob hacken.

Zwiebel und Knoblauchzehe schélen. Zwiebel grob wirfeln Knoblauch fein
hacken. Beides in 20 g Butterschmalz glasig braten. Den Spinat zufltigen
und unter Ruhren 5 Minuten dunsten. Den Saft, der sich dabei gebildet
hat, abgie3en. Den Spinat mit Salz und Muskatnuss wurzen.

Den Schinken vom Fettrand befreien, wirfeln und mit dem Spinat vermi-
schen.

Die Rouladen mit Kuchenpapier abtupfen, auf die Arbeitsflache legen und
mit dem Handballen gut auseinander streichen. Jede Scheibe mit etwa 1
Teel6ffel Senf bestreichen und kraftig mit Pfeffer itbermahlen. Die Fleisch-
scheiben gleichmalig mit Spinat belegen, zu Rouladen zusammenrollen



und mit Rouladenklammern befestigen oder mit Holzstabchen zustecken
beziehungsweise mit Rouladengarn umwickeln.

Das Suppengrun putzen, waschen, abtropfen lassen und nicht zu fein ha-
cken.

Die Tomaten mit kochendem Wasser uberbruhen, hauten, in Achtel
schneiden und dabei die griunen Stangelansatze herausschneiden.

Das restliche Butterschmalz und die Butter in einem Topf erhitzen. Das
Suppengrun darin kurz anrésten, etwas zur Seite schieben und die Roula-
den rundherum braun anbraten. Die Tomatensticke in den Topf geben.
Wein und Fleischbrihe angiel3en. Die Rouladen im geschlossenen Topf bei
nicht zu starker Hitze etwa 15 Minuten schmoren. Dann herausnehmen
und mit Folie abgedeckt warm stellen.

Den Bratfond durch ein Sieb in einen Topf streichen, mit dem restlichen
Senf und der Sahne verruhren. Bei starker Hitze um etwa ein Drittel ein-
kochen. Vom Herd nehmen. Das Eigelb mit etwas Sol3e verquirlen und
diese Mischung in die tbrige Sol3e rihren. Kalbsrouladen mit Sol3e umgos-
sen servieren.

Dazu schmecken Bandnudeln oder kdrnig gekochter Reis.
Variationen:

Zum Fullen der Kalbsrouladen kann man die verschiedensten Zutaten
verwenden, die den Geschmack des zarten Kalbfleischs wirkungsvoll er-
ganzen und unterstreichen.

*Die dinn mit Senf bestrichene Fleischscheibe mit einer diinnen Scheibe
gekochtem Schinken und einer diinnen Scheibe Emmentaler Kase bele-
gen.

* Fleischscheibe mit reichlich schwarzem Pfeffer bestreuen und mit einer
dunnen Scheibe rohem Schinken und mit gewurfeltem Schafskase bele-
gen. Mit einigen Blattchen glatter Petersilie bestreuen.

* Die leicht mit weil3em Pfeffer bestreute Fleischscheibe zuerst mit dinnen
Scheiben von Roquefort, dann mit hauchdiinnen Zwiebelringen belegen.
Zum Schmoren den Weil3wein durch einen Rose ersetzen. Die Sol3e mit
Creme fraiche statt mit Sahne verfeinern und auf das Eigelb verzichten.

* Fleischscheibe mit Paprika rosenscharf bestauben, mit 2 dunnen Schei-
ben Raucherspeck, 75 g Sauerkraut und 2 geschalten Apfelschnitzen bele-
gen.



* Fleischscheibe mit einer Mischung aus in Butter angedunsteten Zwiebeln
und rohen Champignons belegen. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

* Die Fleischscheibe mit blanchierten Spinatblattern belegen und ein
wachsweich gekochtes Ei darauf legen. Mit Salz und weil3em Pfeffer wir-
zen.

Kalbsrollchen, gefulit
Involtini di Vitello

Zutaten fur 4 Portionen

8 Kalbsschnitzel, aus der Oberschale
1 Zehe/n Knoblauch

6 Sardellenfilet(s) in Ol eingelegt
20 g Kapern, in Salz eingelegt
100 g Parmaschinken

3 EL Petersilie, gehackt

2 EL Tomate(n), passierte

30 g Semmelbrosel

30 g Butter, weiche

300 ml Kalbsfond

50 ml Sahne

10 g Mehl

4 EL Ol

20 g Butter

ZUBEREITUNG

Die Kalbschnitzel einzeln zwischen Klarsichtfolie legen und gleichmalig
dunn klopfen - plattieren, wie es in der Fachsprache heil3t. Die Schnitzel
jeweils salzen u. pfeffern.

Far die Fullung die Knoblauchzehe schalen und fein hacken. Die Sardellen-
filets aus dem Ol nehmen und gut abtropfen lassen. Die Kapern in ein Sieb
geben und etwa 10 Min. wassern. Kapern, den Knobi, die Petersilie und
die passierte Tomaten mit dem Semmelbrosel vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiurzen und die weiche Butter untermischen.

Die 8 plattierten Kalbschnitzel auf einer Arbeitsflache auslegen, die Fullung
gleichmalig darauf verteilen und mit Hilfe einer Palette glatt streichen. Die
Schnitzel an den Langsseiten leicht einschlagen , aufrollen und mit 1-2
Zahnstocher so feststecken, dass die Fullung nicht heraustreten kann, und
mit Mehl bestauben.

In einer groRRen Pfanne das Ol sowie die Butter erhitzen und die Involtini
darin kurz anbraten. Die Hitze reduzieren und die Kalbsrollchen unter



standigem wenden in weiteren 10 Min. fertig braten. Herausnehmen und
warm stellen.

Den Kalbsfond zugiel3en, auf die Halfte einkochen lassen. Durch ein Spitz-
sieb giel3en und die Sauce erneut erhitzen. Die Sahne einrihren, nochmals
einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Zahnstocher von den Involtini entnehmen und die Roéllchen mit etwas
Sauce auf vorgewarmte Teller anrichten.

Ein Risotto passt als Beilage gut dazu.

Ist mir gar nicht aufgefallen, dass der Schinken und die Sardellenfilets im
Rezept verloren gingen.

Man wickelt den Schinken mit den Sardellenfilets in die Rollchen.

Habe die Rollchen erst vor kurzem meinen G&sten vorgesetzt.

Ich hatte dabei die Rollchen nach dem Anbraten bei Niedrigthemperatur
im Ofen gelassen, bis ich sie servieren konnte.

24.9.02 Akimo CK

Kalbsrouladen

Zutaten fur 4 Personen:

4 Kalbsschnitzel aus der Keule a 100 g,
Salz,

4 TL Tomatenmark,

Zwiebelpulver,

4 kleine Delikatessgurken,

1 Stuck Speckschwarte,

4 EL Ol,

Y4 | milde Fleischbrihe,

1 kleines Salbeiblatt,

2 TL Bratensol3e aus der Maggitube,
2 EL Dosensahne,

20 g Starkemenhl.

Zubereitung:

Den Romertopf 15 Minuten wassern. Die Kalbsschnitzel vom Metzger klop-
fen lassen, mit Salz und etwas Ol einreiben, mit Tomatenmark bestrei-
chen, darauf Salz und Zwiebelpulver streuen und die diunn geschéalten
Gurken legen. Die Rouladen zusammenrollen und mit einem Hé6lzchen o-
der Faden befestigen. Dann die Rouladen mit dem restlichen Ol einreiben,
in einer Pfanne ganz zart anbrdunen (das muss aber nicht sein), und in
den Romertopf legen. Dazu kommen die Brihe, die abgekratzte Speck-
schwarte und das Salbeiblatt.



Den Romertopf mit dem Deckel verschlielRen und in den kalten Backofen
stellen.

Garzeit: 60 Minuten bei 250 °C, Gas: Stufe 5.

Speckschwarte und Salbeiblatt entfernen, Bratensaft I6sen und mit Bra-
tensol3e und etwas Wasser verlangern, mit Dosensahne verfeinern und mit
Starkemehl binden.

Kalbsrouladen mit Spinat und Ricotta

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Blattspinat

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenal

Salz

Pfeffer

Muskat

90 g Ricotta-Kase

4 dunne Kalbs- 0. Schweinsrouladen
225 ml Weillwein

3/4 | klare Bruhe (Instant)
300 g Champignons

30 g Butter

250 g Risotto-Reis

40-50 g ger. Parmesan
100- 125 g Schlagsahne

3 EL heller SolRenbinder

Zubereitung
1. Spinat verlesen. 1 Zwiebel und Knoblauch hacken, im Olivendl an diins-
ten.

Spinat darin zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wuirzen.

2. 60 g Ricotta klein wurfeln. Rouladen mit Salz und Pfeffer wirzen. 60 g
Spinat und Ricotta darauf verteilen, aufrollen und feststecken.

3. Rouladen im Ol anbraten. Mit 1/8 | Wein und 1/4 | Brihe abldschen.
Zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren.

4. Champignons in Scheiben schneiden. 1 Zwiebel wirfeln. Alles in Butter



anbrdunen. Reis zufugen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit 200 ml Wein
und

1/4 | Bruhe abléschen. Zugedeckt ca. 10 Minuten kdcheln. 1/4 | Brihe
angiel3en. Weitere 10-15 Minuten quellen lassen. Parmesan unterheben.

5. Rouladen warm stellen. Sahne in den Schmorfond giel3en, aufkochen.
Mit

Solenbinder binden, abschmecken. 6. Restlichen Spinat erhitzen. Alles
anrichten. Ubrigen Ricotta dartiber reiben. Risotto und restliche SoRe
dazureichen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden
Pro Portion ca. 740 kcal E43 g, F 34 g, KH 56 g
Mini Nr. 5/04

kJ 81,52

Eiweild 31,06

Fett

Kohlenhydrate 6,8
Gute Laune Nr. 2/04

Kalbsschnitzel Rouladen
Zutaten:

4 Kalbsschnitzel (sehr dunn geschnitten)
4 Rindsschnitzel (sehr dunn geschnitten)
4 Scheiben Pressschinken

25 dag Blattspinat

1/4 | Rindsuppe

1 EL Butter

1/2 TL Majoran

Pfeffer

Salz

Ol zum Anbraten

Rindsuppe zum Aufgiel3en

Zubereitung:

Spinat putzen, waschen, mit kochendem Salzwasser tUberbrihen, heraus-
heben, mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Das
Backrohr auf 200°C vorheizen, Kalbs- und Rindsschnitzel vorsichtig klop-
fen. Rindsschnitzel auflegen, mit Pfeffer und Salz wirzen, dann die Kalbs-
schnitzel darauf geben, mit Schinken und Spinat abschlieRen, nochmals
pfeffern und salzen. Schnitzel zu einer straffen Roulade einrollen, mit
Spagat binden.



In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, Rouladen darin von allen Seiten gut an-
braten, im vorgeheizten Rohr unter oftmaligem Begiel3en mit Rindsuppe
35 Minuten braten. Nach dem Ende der Bratzeit die Rouladen aus der
Pfanne heben und warm stellen.

Den Bratenruckstand mit 1/4 1 Rindsuppe aufgiel3en, etwas einkochen
lassen. Die Sauce mit der kalten Butter binden, mit Majoran, Pfeffer und
Salz wirzen. Vor dem Anrichten den Spagat von den Rouladen entfernen,
das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Tipp:
Haben Sie die Sauce mit der kalten Butter gebunden, darf sie nicht mehr
kochen!

Leberrouladen

Menge: 2 Port.

Apfel
Teel. Zitronensaft
dinne Scheiben Kalbsleber
Teel. Krauter der Provence
Gemusezwiebel (etwa 400 g)
Essl. Mehl
Essl. Ol
ml Schlagsahne
Paket Erbsen (TK, 300 g)
Salz, Pfeffer (a. d. Muhle)

ANENIANPE

=
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Den Apfel auf der Haushaltsreibe grob raspeln und mit Zitronensaft
betraufeln. Die Leber mit 1 Tl der Krauter bestreuen, mit den Apfelraspeln
belegen, aufrollen und feststecken. Die Zwiebel pellen, halbieren und in
Streifen schneiden. Die Rouladen in Mehl wenden. Die Rouladen im heil3en
Ol

anbraten und herausnehmen. Die Zwiebeln im Ol anbraten, die restlichen
Krauter driberstreuen, zugedeckt 8 Minuten dunsten. Inzwischen die
Sahne

aufkochen, die Erbsen hineingeben und zugedeckt 5 Minuten garen. Die
Rouladen auf die Zwiebeln geben und mitdinsten, mit Salz und Pfeffer
wdurzen.

Die Erbsen mit dem Schneidestab der Handruhrers purieren, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Rouladen mit dem Erbsenplree servieren. Pro Portion
(bei

4 Portionen) etwa 421 kcal (1763 kJ)



Rind , Barlauch - Rouladen

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Roulade(n) vom Rind, a 150 g, aus der Hufte
Salz und Pfeffer

120 g Parmaschinken

4 Blatter Wirsing, blanchiert

20 Blatter Barlauch, ca. 15 cm lang

2 Bund Petersilie

4 Zweig/e Thymian

%2 TL Rosmarin, frisch, gehackt

4 EL Ol (Olivendl)

20 g Kurbiskerne, geschalt

20 g Pinienkerne

2 EL Ol, (zum Braten)

150 g Zwiebel(n), rot

150 g Mohre(n), gewurfelt

150 g Porree, gewdurfelt

125 ml Wein, rot

1 Lorbeerblatter

2 Zweig/e Thymian

500 ml Gemusebrihe oder Rinderfond (Glas)

100 ml Johannisbeersaft, schwarz (oder Holunderbeersaft)

1 EL Speisestarke

1 Chilischote(n), rot, frisch

ZUBEREITUNG

Fleischscheiben leicht klopfen, salzen und pfeffern. Mit Wirsingblattern
und Schinkenscheiben belegen.

Far die Krauterfullung Barlauch, Petersilie, Thymianblattchen und Rosma-
rin mit dem Olivendl purieren. Kurbis- und Pinienkerne unterrihren. Ful-
lung auf den Rouladen verteilen.

Langsseiten tber der Fullung zusammenklappen, Rouladen aufrollen, mit
Kuchengarn binden.

Ol im Brater erhitzen, Rouladen von allen Seiten scharf anbraten, heraus-
nehmen. Gemusewdurfel im Bratfett anbraten, mit Rotwein abldschen. Lor-
beer, Thymian und Bruhe zugeben. Rouladen wieder in den Brater tun und
zugedeckt mindestens 45 min schmoren. Evtl. Flissigkeit nachgiel3en.
Rouladen aus dem Brater nehmen. Schmorfond durch ein Sieb in einen
Topf passieren, um ca. 1/3 einkochen lassen. Johannisbeer- oder Holun-
dersaft dazugielen, mit angeruhrter Starke binden, aufkochen, mit Salz
und Chili wairzen.

Rouladen nochmals in der Sauce erwarmen. Dann ganz oder in Scheiben
geschnitten auf einer Platte, mit etwas Sauce Uberglanzt, anrichten.

Tipp: Statt Wirsing- Spinatblatter nehmen.



8.9.03 Angiel7 CK

Rind, Mini Krauter Rouladen

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Rinderrouladen
1 Bund Petersilie
Salz

Pfeffer

2-3 Zweige Thymian
80 g Walnusse

1 EL Butter

1 EL Senf

1 EL Zitronensaft
flussige Speisewurze
3 EL Butterschmalz

Die Rouladen in etwa 4 x 10 cm grol3e Streifen schneiden. Petersilie und
Thymian waschen, abzupfen und mit den Nussen, Butter, Senf, Zitronen-
saft und Gewilrzen mit dem Purierstab fein zerkleinern. Die Fleischstlcke
mit dieser Mischung bestreichen, eng einrollen und mit Klammern fixieren.
Im heif3en Butterschmalz rundherum anbraten, Deckel auflegen und etwa
20 Minuten schmoren lassen. Evtl. etwas Brihe zugeben. Vor dem Anrich-
ten die Klammern entfernen. Dazu schmecken Bandnudeln lecker.

Rind, Rouladen

Zutaten:

500 ¢ Rouladen

304¢g Speck, durchwachsen

1/2 Zwiebeln

3 TL Senf

1 Gewdulrzgurken
Pfeffer, Salz

309 Fett

30¢g Wurzeln

30¢g Porree

3049 Sellerie

1 Zwiebeln
Knoblauch

1/8 Liter Rotwein

4 TL Saucenbinder



200 g Nudeln
250 g Bohnen
10 g Butter

Rouladen dunn mit Senf bestreichen, pfeffern, salzen und mit in Scheiben
geschnittenem Speck, Zwiebeln und Gewurzgurken belegen. Zu Rouladen
rollen und gut zustecken. In 20 g Fett ringsum kraftig anbraten, das
Fleisch herausnehmen und warm stellen. Bratensaft dabei auffangen. Ge-
muse klein schneiden und zusammen mit dem restlichen Fett im Topf
schmoren. Die Rouladen auf das Gemuse legen und mit Rotwein begiel3en.
Offen aufkochen, bis etwas Flussigkeit verdampft ist. Dann den Deckel auf
den Topf legen und die Temperatur soweit herunterdrehen, dass das
Fleisch nur schmort und nicht kocht. Mindestens 1 1/2 Stunden schmoren.
Dann die Rouladen herausnehmen und das Gemuse in der Sauce purieren.
Ggf. mit Wasser auffullen und mit Saucenbinder andicken. Dazu Bohnen
und Nudeln reichen.

3 Portionen - 768 Kcal pro Portion
30 min Zub. - 120 min Ges.

Rinderroulade Gefullte

Dieses Rezept ergibt 4 Portionen
Zubereitungszeit 65 Min.

4 (a 125 g) Rinderrouladen waschen, trocken tupfen, mit

1 TL Wirzmischung wirzen und mit

4 Scheiben Speck, durchwachsen u. geréauchert belegen.

4 Stangen Lauch putzen, waschen, auf das Fleisch legen, aufrollen und mit
Holzspiel3ichen feststecken.

In einem Topf

3 EL Sonnenblumendl heil3 werden lassen und die Rouladen von allen Sei-
ten anbraten.

2 Tassen Wasser zugiel3en, in ca. 50 Min. (Schnellkochtopf ca. 25 Min.)
gar schmoren und die Rouladen herausnehmen. Die Bratflissigkeit mit

2 TL SolRenbinder fur dunkle SolRen binden.

3 EL Sahne, sauer unterruhren und die Rouladen in der Sol3e kurz heil3
werden lassen.

Rinderroulade mit Bratwurstfille GF

Zutaten
2 Rinderrouladen
Salz



Pfeffer

1 El. scharfer Senf

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

10 g Butter

1 Msp. gerebelter Majoran
1 El. gehackte Petersilie
100 g Bratwurstbrat

1 Bund Suppengrin

1 El. Ol

1 Tl. Tomatenmark

200 ml Fleischbruhe

Zubereitung

Die Rouladen leicht flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Jeweils eine Seite mit Senf bestreichen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in kleine Wiurfel schneiden und
die Halfte davon in der zerlassenen Butter glasig dinsten. Majoran und
Petersilie dazugeben, kurz mit andunsten, etwas abkluhlen lassen und un-
ter das Bratwurstbrat mischen. Alles gut miteinander vermengen, falls no-
tig mit Salz und Pfeffer nachwurzen.

Die Bratwurstmasse auf den Rouladen verteilen, die LAngsseiten etwas
einschlagen und von den Schmalseiten her aufrollen. Die Enden mit Rou-
ladennadeln oder Zahnstochern feststecken.

Das Suppengriin waschen und klein schneiden. Ol in einem Schmortopf
erhitzen und die Rouladen bei starker Hitze rundherum scharf anbraten.
Das Suppengrin, restliche Zwiebeln und Knoblauch sowie das Tomaten-
mark dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Bruhe abléschen und zuge-
deckt bei schwacher Hitze 1 Stunde schmoren lassen. Bei Bedarf noch et-
was Flussigkeit nachgiel3en.

Den Deckel abnehmen und die Rouladen unter gelegentlichem Wenden bei
schwacher Hitze in weiteren 30 Minuten fertig garen.

Die Rouladen herausnehmen und warm stellen. Die Sauce kraftig durch-
mixen, durch ein Sieb streichen, abschmecken und Uber die Rouladen gie-
Ren.

Dazu gibt's Kartoffelptree und ein Erbsen-Karotten-Gemuse.

Gepostet von Franz Betzel 09 May 1995

Rinderroulade mit Dorrobst

Zutaten fur 4 Portionen:



4 Rinderrouladen (je ca. 250 Q)

1/4 Tasse Rotweinessig

1/4 Tasse Nussol

2 EL gerostete und gehackte Pinienkerne
1 TL getrockneten Thymian

4 M6hren

1 grol3e Zwiebel, in Viertel geschnitten

3 EL Tomatenmark

250 g helle Trockenfriichte (Birnen, Apfel, Aprikosen, Feigen) in Wurfel
geschnitten und Uber Nacht eingeweicht
150 g durchwachsener Speck

1 EL gehackte Petersilie

1 TL Paprikapulver (scharf)

3 EL Ol

500 ml Fleischbriihe

Salz

Fur die Beilage.

1 Mbhre

1 Pastinake

1/2 Stange Lauch

4 mittelgrol3e Kartoffeln
300 ml Fleischbruhe

Das Rouladenfleisch flach dricken. Rotweinessig mit dem Nussol, den Pi-
nienkernen und dem gehackten Thymian vermengen. Den Speck wiurfeln
und braten. Die Trockenfriichte auf ein Sieb geben und mit dem Speck
vermischen. Das Fleisch auf einen Teller legen und mit der Essigmischung
betraufeln. Aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Die Trocken-
frichte auf dem Fleisch verteilen. Alles mit Petersilie, Salz und Paprika
bestreuen. Das Fleisch zu Rouladen aufrollen und mit Kichengarn binden.
In erhitztem Ol anbraten und im vorgeheizten Elektro-Backofen bei 200° C
(Umluft 180° C, Gas Stufe 4) ca. 75 Minuten garen. Nach 15 Minuten die
Mohren und Zwiebel zugeben.

Nach weiteren 10 Minuten das Tomatenmark hinzufiigen und mit der
Fleischbrihe angiel3en. Den Braten abdecken. Rouladen vor dem Aschnei-
den noch 10 Minuten im abgeschalteten Backofen ruhen lassen. Den Brat-
fond mit Mohren und Zwiebeln passieren, ggf. etwas binden. Faden ent-
fernen und das Fleisch in Scheiben geschnitten mit der Sauce servieren.

Mohre, Kartoffeln und Pastinake schalen. Den Lauch und die Mdéhre in
sehrfeine Wurfel und die Kartoffeln und Pastinake in grof3ere Wiurfel
schneiden. Zuerst die Kartoffeln mit den Pastinaken in der Fleischbruhe
kochen. Kurz vor Schluss das restliche Gemuse zugeben.

Pro Person:



kcal 716,06

kJ 2998,24

Eiweil 62,46

Fett 32,30
Kohlenhydrate 43,67

Gute Laune Nr. 2/04

Rinderroulade Porree-Rouladen

(Lauch-Rouladen)
Portion/en: 4

500 g Lauch; Porree
; Salz
4 Scheibe Rinderroulade; a 150 g
; Pfeffer a.d. Muhle
4 Tl Senf
4 El Ol
400 ml Glas Rinderfond
1/8 1 Weil3wein
40 g Butter oder Margarine
2 El Dunkles SoRenbindemittel
100 g Creme fraiche

Lauch putzen und waschen. Pro Roulade ein Stuck (jeweils 5 cm dick)
abschneiden und in kochendem Salzwasser 3 Min. vorgaren. Rouladen von
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen, die Innenseiten mit Senf
einreiben. Lauchsticke auf die Rouladen legen, Fleisch
zusammenrollen, mit einem Holzstabchen feststecken.

Rouladen im heiRen Ol rundherum anbraten, Fond und Wein zugieRen,
zugedeckt 1 1/2 Stunden garen.

Restlichen Lauch in Stucke schneiden und in der Butter/Margarine
andunsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen, zugedeckt 10 Minuten garen.
Rouladen aus dem Fond nehmen und Holzstdbchen entfernen.
SolRenbindemittel einstreuen, aufkochen und Creme fraiche unterrihren.
SofRe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rouladen mit Lauch und Sol3e
servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln. Pro Portion ca. 668 kcal/2797 kJ.

* Quelle: Erfasst: Ulli Fetzer 31.03.1996



Rinderrouladen

Portion/en: 4

4 Scheiben Rindfleisch
(Je 150 g aus der Keule)
Salz
Pfeffer
Senf
60 g durchwachsenen Speck
100 g Zwiebeln
2 mittelgroRe Gewurzgurken
40 g Pflanzenfett
2 mittelgrofRe Zwiebeln
1 Bund Suppengrun
Wasser
20 g Weizenmenhl
3 El Wasser

Rindfleisch mit Salz, Pfeffer bestreuen, mit Senf bestreichen,
durchwachsenen Speck in Streifen schneiden (wer den nicht mag, kann
den Speck auch weg lassen), Zwiebeln abziehen, halbieren, in
Scheiben schneiden. Gewulrzgurken in Streifen schneiden. Die Zutaten
auf die Fleischscheiben geben, von der schmalen Seite her aufrollen,
mit Holzstdbchen oder Bindfaden zusammenhalten.

Pflanzenfett erhitzen, die Rouladen von allen Seiten gut darin anbraten.

2 mittelgrol3e Zwiebeln abziehen, vierteln. Suppengrin
putzen, waschen, klein schneiden, beide Zutaten kurz mitbraten lassen.
Etwas heil3es Wasser hinzugiel3en, die Rouladen schmoren lassen, von
Zeit zu Zeit wenden, verdampfte Flussigkeit nach und nach durch
heilles Wasser ersetzen. Die garen Rouladen (Holzstdbchen oder
Bindfaden entfernen), auf einer vorgewarmten Platte anrichten, warm
stellen. Den Bratensatz mit Wasser auf 375 Milliliter (3/8 Liter)
auffullen, zum Kochen bringen.

Weizenmehl mit 3 Essloffel kaltem Wasser anrtuhren, die Flussigkeit
damit binden, die SolRe mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Schmorzeit: Etwa 1 1/2 Stunden.
Beilage: Blumenkohl, Rotkohl, Salzkartoffeln.

Hinweis: Die Rinderrouladen kénnen auch gut im Schnellkochtopf
gegart werden. Die Garzeit verklrzt sich dann auf etwa 15 Minuten.

Gepostet von: Gisela Langsch 26.02.1996



Rinderrouladen

Man nehme:

Rinderrouladen

fetter Speck, kleingeschnitten (ca. 1-2 Essloffel pro Roulade)
Zwiebeln, kleingeschnitten (sollte soviel wie der Speck sein)
Lowensenf (scharf)

Maggi

Maggi Gewurzmischung Nr. 1

Mondamin dunkel

Zubereitung:

Die Rouladen waschen und trockentupfen, dann auf einer Seite mit Senf
bestreichen. Den Speck und die Zwiebel draufgeben und die Rouladen zu-
sammenrollen; entweder mit Bindfaden oder mit kleinen Metallspiel3en gut
verschlie3en. Das Fleisch scharf anbraten, dann aus der Pfanne nehmen
und Wasser mit Maggi und der Gewurzmischung (nicht zuviel, man kann
lieber nachher noch mal abschmecken) aufkochen lassen; mit Mondamin
binden. AnschlieRend die Rouladen zusammen mit der Sauce wieder in
eine Pfanne oder in einen Romertopf geben. Den Herd auf die kleinste
Stufe stellen, den Ofen auf ca. 180-200°. 3 Stunden braten lassen, ca.
alle 30 Minuten wenden. Dazu sollte man Kartoffeln und Rotkohl machen.

Rinderrouladen GF

Zutaten

4 Scheiben Rindfleisch

(Je 150 g aus der Keule)
Salz

Pfeffer

Senf

60 g durchwachsenen Speck
100 g Zwiebeln

2 mittelgrofRe Gewurzgurken
40 g Pflanzenfett

2 mittelgrofRe Zwiebeln

1 Bund Suppengrun

Wasser

20 g Mehl

3 El Wasser

Zubereitung



Rindfleisch mit Salz, Pfeffer bestreuen, mit Senf bestreichen, durchwach-
senen Speck in Streifen schneiden (wer den nicht mag, kann den Speck
auch weg lassen), Zwiebeln abziehen, halbieren, in Scheiben schneiden.
Gewdurzgurken in Streifen schneiden. Die Zutaten auf die Fleischscheiben
geben, von der schmalen Seite her aufrollen, mit Holzstabchen oder Bind-
faden zusammenhalten.

Pflanzenfett erhitzen, die Rouladen von allen Seiten gut darin anbraten. 2
mittelgroRe Zwiebeln abziehen, vierteln. Suppengrun putzen, waschen,
klein schneiden, beide Zutaten kurz mitbraten lassen.

Etwas heildes Wasser hinzugiel3en, die Rouladen schmoren lassen, von Zeit
zu Zeit wenden, verdampfte Flussigkeit nach und nach durch heil3es Was-
ser ersetzen. Die garen Rouladen (Holzstabchen oder Bindfaden entfer-
nen), auf einer vorgewarmten Platte anrichten, warm stellen. Den Braten-
satz mit Wasser auf 375 Milliliter (3/8 Liter) auffullen, zum Kochen brin-
gen.

Weizenmehl mit 3 Essloffel kaltem Wasser anriihren, die Flussigkeit damit
binden, die SolRe mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Schmorzeit: Etwa 1 1/2 Stunden.

Beilage: Blumenkohl, Rotkohl, Salzkartoffeln.

Hinweis: Die Rinderrouladen kénnen auch gut im Schnellkochtopf gegart
werden. Die Garzeit verkurzt sich dann auf etwa 15 Minuten.

Gepostet von: Gisela Langsch

Rinderrouladen DIA
mit Gemiuse und Kartoffelbrei

Zutaten:
2 Rinderrouladen (a
ca. 125 g)

Pfeffer

1 TL Senf

1 Zwiebel

1 Essiggurke

2 TL Ol

1/8 | Fleischbruhe (aus Instantpulver)
1 EL Rotwein

200 g Kartoffeln

150 g Mdéhren

150 g gepalte Erbsen

3 EL Milch (1,5% Fett)
Salz

1 Prise ger. Muskatnuss



2 EL saure Sahne (10% Fett)

1 EL geh. Petersilie

1. Die Rinderrouladen leicht pfeffern und mit dem Senf bestreichen. Die
Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Die Essiggurke in Streifen schneiden.
Die Rouladen mit den Zwiebelwurfeln und den Gurkenstreifen fullen, auf-
rollen und mit einem Spiefl3chen zusammenstecken.

2. Das Ol in einem Brater erhitzen. Die Rouladen darin von allen Seiten
kraftig anbraten. Die Halfte der Bruhe und den Wein dazugiel3en und alles
etwa 1 Stunde schmoren lassen. Dabei die Brihe nach und nach zugiel3en.

3. Die Kartoffeln mit der Schale in ausreichend Wasser bissfest kochen.

4. Die Mohren in Wiurfel schneiden. Erbsen und Moéhren in wenig Wasser
kochen.

5. Die Kartoffeln pellen, zerstampfen und mit der Milch verruhren. Mit Salz
und Muskat abschmecken. Die Rouladen herausnehmen und die saure
Sahne in den Bratenfond einrtihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Ge-
muse abtropfen lassen und mit der Petersilie bestreuen. Zusammen mit
dem Kartoffelbrei und den Rouladen servieren.

Wenn Sie einen Schnellkochtopf benutzen, bendtigen die Rouladen nur 30
Minuten Garzeit

Flr 2 Personen, pro Portion:
kcal 370 E 34 g

BE2F 14 ¢

KHE 2,5 KH 25 g

BS7g

Rinderrouladen "Babuschka"

Zutaten

3 Rinderrouladen in Scheiben
1 Pk. Fix fur Rouladen

120 g Weillkraut in Streifen
150 g Kartoffeln, gewdurfelt
;Salz, Pfeffer, Senf

Zubereitung

Zubereitung: Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wirzen, mit scharfem
Senf bestreichen, Weil3kraut und Kartoffelwurfel darauf verteilen, zusam-
menrollen und mit Rouladennadeln zusammenstecken. Fix fur Rouladen
mit einem Schneebesen in 3/8 | Wasser einrihren und aufkochen. Die



Rouladen dazugeben und bei schwacher Hitze etwa 90 Min. im geschl.
Topf garen.
Beilagen: Kartoffel-Knddel und Salat

*x

Gepostet von Peter Mackert, 14 Sep 1994

Rinderrouladen asiatisch GF

Zutaten

1 Banane

1 El. Zitronensaft

125 g gekochter Schinken
2 Knoblauchzehen

Salz, Currypulver

4 Rinderrouladen
gemahlener Ingwer

2 El. Sojasauce

1/2 | klare Fleischbrihe
2 Tl. Speisestéarke

100 g Creme fraiche

1 Prise Zucker

Zubereitung

Die geschalte Banane wiurfeln, mit Zitronensaft betraufeln und mit gewur-
feltem gekochtem Schinken und den zerdrickten Knoblauchzehen mi-
schen. Mit Salz und Currypulver abschmecken.

Die vorbereiteten Rindfleischscheiben mit Salz und Ingwer wirzen und mit
1 El. Sojasauce bestreichen. Die Fullung darauf verteilen. Das Fleisch auf-
rollen, mit Spiel3chen feststecken und in Fett 10 min. von allen Seiten an-
braten. Mit Fleischbriihe und 1 El. Sojasauce aufgiel3en und ca. 1,5 Stun-
den schmoren lassen.

Den Schmorfond auf 3/8 | auffullen und mit Speisestarke und Creme
fraiche binden. Mit Salz, Ingwer und Zucker wiurzen.

Beilagen: Salat aus Sojabohnenkeimen und Mandarinen in Essig-Ol-
Marinade, Reis.

Zubereitungszeit
ca. 120 min.

Lukullus 3795 vom 20.01.1995 , Gepostet von Sabine Engelhardt



Rinderrouladen Frankische

Zutaten:

4 Rinderrouladen,

Salz,

Pfeffer,

Senf,

1 gr. Zwiebel klein gehackt,
75 g gewdrfelten Raucherspeck,
2 Essiggurken,

1 EL Mehl,

60 g Schmalz,

Butter,

Fleischbruhe,

Speisestéarke,

Sahne,

1 Paprikaschote,

1 Tomate,

4 TL rohen Reis.

Zubereitung:

Das Fleisch klopfen, salzen und pfeffern. Dunn mit Senf bestreichen und in
der Mitte jeder Roulade Zwiebeln, Speck, Gurkenstreifen und einen Teel6f-
fel rohen Reis einfalten.

Die Rouladen wickeln und feststecken.

In heiBRem Fett von allen Seiten anbraten. Mit heil3er Brihe abléschen und
60 Minuten schmoren.

Im Fond nach belieben die Paprika und Tomaten mitschmoren.

Die Sole mit Speisestarke und Sahne andicken.

Mit Nudeln od. Reis und Salaten reichen.

Rinderrouladen in Burgundersol3e

Zutaten fur 4 Personen

6 Rinderrouladen ( ca. 180 Q)

1/2 Bund glatte Petersilie

2 Zwiebeln

1 EL mittelscharfer Senf

Salz,

Pfeffer

6 Scheiben Schwarzwalder Schinken (hauchdunn geschnitten)
1 Glas (212 ml) Pfifferlinge



2 EL Butterschmalz

200 ml Rotwein (z. B. Spatburgunder)

2 Lorbeerblatter

1 EL Tomatenmark

200 g Schlagsahne

1 EL Mehl

Salatblatter, Kirschtomaten und Petersilie zum Garnieren,
6 Rouladennadeln oder Kiuchengarn

Zubereitung

1. Rouladen waschen und trockentupfen. Petersilie waschen und Blattchen
abzupfen. Zwiebeln schélen. 1 Zwiebel in feine Ringe schneiden, 1 fein
wurfeln. Rouladen mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Schinken, Petersilie und Zwiebelwurfel darauf legen, aufrollen und festste-
cken.

2. Pfifferlinge abtropfen lassen. 1 EL Schmalz in einem Bréater erhitzen.
Zwiebelwurfel und Pfifferlinge darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Herausnehmen.

3. 1 EL Schmalz im Bratfett erhitzen. Rouladen darin rundherum kraftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Wein und ¥ | Wasser ablo-
schen. Lorbeer und Tomatenmark unterrihren. Zugedeckt ca. 1 1/4 Stun-
den schmoren. Nach und nach 1/4 | Wasser und Sahne angiel3en.

4. Mehl und 3 EL Wasser glatt rihren. in die Sof3e ruhren und ca. 5 Minu-
ten weiter kocheln. Pfifferlinge zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Alles anrichten und garnieren. Dazu schmecken Bandnudeln.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

Pro Portion ca. 600 kcal/ , 2520 kJ., Eiweil3 63 g, Fett 33 g, Kohlenhydrate
449

Bella Nr. 10/04

Rinderrouladen mit Champignonfullung

Zutaten: FUr 6 Personen:

4 Zwiebeln

300 g Champignons

200 g geraucherter durchwachsener Speck
6 Rinderrouladen (a 200 g)

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle



4 TL mittel scharfer Senf

2 EL Ol

1/2 Becher (100 g) Schlagsahne
1 EL Speisestarke

1/2 Bund Petersilie
Rouladennadeln

Zubereitung: 1. Zwiebeln in diunne Spalten schneiden. Champignons put-
zen und blattrig schneiden. Speck fein wurfeln. Rouladen mit Salz und
Pfeffer wirzen, mit Senf bestreichen. Die Halfte der vorbereiteten Zutaten
darauf verteilen. Rouladen fest aufrollen und mit Rouladennadeln festste-
cken.

2. Restlichen Speck in einer Pfanne knusprig auslassen, beiseite legen. 01
zum Speckfett giel3en und erhitzen.

Rouladen darin rundherum kraftig anbraten. Restliche Zwiebeln zufiigen.
3/4 Liter heil3es Wasser angiel3en und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 1 1/4 Stunden schmoren lassen.

3. Rouladen aus der Pfanne nehmen. Restliche Champignons ins Bratfett
geben und ca. 5 Minuten kochen lassen.

Sahne und Speisestarke verquirlen und die Sol3e damit binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken. Rouladen in der Sol3e servie-
ren. Mit ausgelassenem Speck und gehackter Petersilie bestreuen.

Dazu schmecken grine Bohnen.

Kalorien: Port. 940 kcal.

Zubereitungszeit: 120 min.

Rinderrouladen mit kraftiger Bratensol3e

Zutaten (fur 4 Portionen)

2 EL Sonnenblumendl

4 Rinderrouladen (je ca. 150 Q)

4 Scheiben Lachsschinken

4 mittelgro3e Gewdlrzgurken

1 grolRe Zwiebeln (100 g)

250 g Suppengrin

250 ml Klare Gemusebruhe

20 g Delikatesse Senf, mittelscharf
10 g FixsolRenbinder

Salz, Pfeffer, Holzspiel3chen/Zahnstocher aus Holz



Zubereitung

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und auf je einer Seite salzen und
pfeffern sowie mit Senf bestreichen. Die Zwiebel schalen und in Spalten
schneiden. Dann jede Roulade mit einer Zwiebelspalte, Gewlrzgurke und
1 Scheibe Lachsschinken belegen. Nun die Roulade vorsichtig aufrollen
und an den Seiten mit HolzspieRchen zustecken. Die Rouladen im Ol rund-
herum anbraten. Das Suppengrin putzen, wurfeln und mit den restlichen
Zwiebelspalten zum Fleisch geben und anrosten lassen. Gemusebrihe an-
giefen und zugedeckt 90 min weich schmoren lassen. Das fertige Fleisch
aus dem Topf nehmen und den SolRenbinder einrdhren. Sollte sich die
Flissigkeit im Topf wéhrend des Schmorens zu sehr reduzieren, gelegent-
lich etwas heil3es Wasser angielien.

Nahrwerte pro Portion 283,66 kcal, 9,859 Fett, 31,25 Fett %

Beilagen Wir essen dazu Salzkartoffeln und Apfel- Rotkraut. Es passen a-
ber auch Spéatzle, Kroketten oder Klole

Bemerkung: Ist ein klassisches Sonntagsessen bei uns.

Rinderrouladen mit Meerrettich DIA

Zutaten fur 4 Personen:

6 Lauchzwiebeln,

4 Rinderrouladen (a 175 Q),

4 TL Sahne-Meerrettich (a. d. Glas),
Salz,

Pfeffer,

4 Scheiben Fruhstiucksspeck,

2 EL Ol,

2 Zwiebeln,

1 Tute (fur 3 Portionen) Kartoffelpuree,
800 g Mdhren,

1 EL Senf,

100 g Schlagsahne,

etwas pflanzliches. Bindemittel (f. Diabetiker geeignet)

1. Lauchzwiebeln in Sticke schneiden. Rouladen mit Meerrettich bestrei-
chen und wirzen. Speck und Lauchzwiebeln darauf verteilen. Aufrollen
und feststecken.

2. Ol erhitzen. Rouladen darin kraftig anbraten. Zwiebeln wirfeln und kurz
mitbraten. Mit 1/2 Liter Wasser abloschen. Zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden
schmoren. Nach 45 Minuten nochmals Mit 1/4 Liter Wasser abléschen,
Senf einrihren und zu Ende schmoren.



3. 1/ 2 Liter Wasser aufkochen. Topf vom Herd nehmen. Plureepulver ein-
rihren. PUree in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Masse als kleine
Tuffs auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Im heil3en
Backofen (E-Herd: 225°C/Umluft: 200°C) ca. 5 Minuten tberbacken.

4. M6hren langs halbieren, in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten ga-
ren. Rouladen aus dem Topf nehmen, warm halten. Bindemittel und Sah-
ne in den Fond ruhren, aufkochen und wurzen.

Zubereitungszeit 1 1/2 Stunden
Pro Portion 460 kcal/1 930 kJ
Eiweil3 439

Fett 23 g

Kohlenhydrate 20 g

Fit:
Vitamin A in den M6hren macht die Haut elastischer

Extra:
Pro Portion ca. 2 anzurechnende BE
Tina Nr. 39/03

Rinderrouladen mit Rahmwirsing GF

Zutaten

800 g Rumpsteak
6 Schalotten

1 Karotte

1/2 Sellerieknolle
1/4 | Dunkler Geflugelfond
1/8 | Rotwein
Senf

; Salz, Pfeffer
Butter; geklart
Rahmwirsing

400 g Wirsing

1/4 | Sahne

1/4 | Geflugelfond
;Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung
Das Rumpsteak in diinne Scheiben schneiden und zwischen zwei Folien
flach klopfen. Die Schalotten in kleine Wiurfel schneiden und in geklarter



Butter anschwitzen, so lange bis sie glasig sind. Die Karotte und die Selle-
rieknolle in feine Streifen schneiden und ebenfalls anschwitzen.

Die dinnen Rumpsteak-Scheiben leicht wirzen, dann mit etwas Senf
bestreichen und mit den Schalottenwurfeln, Sellerie- und Karottenstreifen
fallen. Jetzt einrollen und mit einem Zahnstocher spicken. Scharf anbraten
und bei schwacher Hitze kurze Zeit in den Ofen stellen. Die Pfanne mit
dem dunklen Geflugelfond und dem Rotwein abléschen und reduzieren.
Rahmwirsing Den Wirsing klein rupfen und blanchieren. Die Sahne mit
dem Geflugelfond um die Halfte reduzieren und abschmecken. Dann den
ausgedruckten Wirsing dazugeben und nochmals nachschmecken.

eingetippt am 31.03.1996 von Ulli

Rinderrouladen mit Rosenkohl DIA

Zutaten fur 4 Personen:

8 Rinderrouladen (a ca. 90 ),

4 EL Senf,

2 geschalte Zwiebeln (60 g),

4 Gewdlrzgurken (300 g, Glas),

8 Scheiben Fruhsticksspeck (ca. 70 g),
3 EL Ol,

1/2 | Gemusebrihe (Instant),

200 ml Rotwein,

640 g geschalte Kartoffeln,

Salz,

600 g geputzter Rosenkohl,

20 g Butter,

40 g Paniermehl,

etwas pflanzliches. Bindemittel (fur Diabetiker geeignet),
Pfeffer

1. Fleisch mit 2 Essloffel Senf bestreichen. 1 Zwiebel in Streifen schnei-
den, Gewiulrzgurken langs in Scheiben schneiden. Je 2 Gurkenscheiben auf
das Fleisch legen, mit Zwiebel bestreuen. Je 1 Scheibe Speck darauf le-
gen. Rouladen aufrollen, feststecken.

2. Restliche Zwiebel in Stiicke schneiden. Ol erhitzen. Rouladen darin
rundherum anbraten, herausnehmen. Zwiebel im heil3en Bratfett anbra-
ten, mit Brihe und Wein abléschen, Rest Senf einruhren. Rouladen zufu-
gen, zugedeckt ca. 35 Minuten schmoren.



3. Kartoffeln in Spalten schneiden und in Salzwasser ca. 20 Minuten ko-
chen. Den Rosenkohl in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Paniermehl im
heil3en Fett rosten.

4. Rouladen herausnehmen, SofRe durch ein Sieb streichen, aufkochen las-
sen, mit Bindemittel binden und wiirzen. Rosenkohl mit dem Paniermehl
mischen. Mit Kartoffeln, Rouladen und SofRe anrichten.

Zubereitungszeit 1 Stunde
Pro Portion 560 kcal/2350 kJ
Eiweil3 53¢

Fett 14 g

Kohlenhydrate 41 g

Fit:
Vitamin C aus dem Rosenkohl starkt die Abwehrkrafte

Extra:
Pro Portion 3 anzurechnende BE
Tina Nr. 52/03

Rinderrouladen und KartoffelkloRRe

1 Glas (290 g) Pilze (z.B. Pfifferlinge oder Stockschwammchen)
75 g fetter Speck

150 g feine rohe Bratwurst

1 El mittelscharfer Senf

Salz

weiller Pfeffer

4 Rinderrouladen a 180 g

1 El Butterschmalz

2 mittelgrofRe Zwiebeln

1/2 | Rinds-Bouillon (Instant)
1 kg Kartoffeln

2 Scheiben Weil3brot

1-2 EIl Butter oder Margarine
1 El Mehl

Pilze abtropfen lassen. Speck wiurfeln. Pilze, Speck, ausgeloste Bratwurst

und Senf verkneten, wirzen. Rouladen mit der Farce bestreichen. Aufrol-

len, feststecken und im heifRen Butterschmalz anbraten.

Zwiebeln schalen, vierteln, kurz mit andinsten. Mit Bouillon abléschen und
zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden schmoren.

Kartoffeln schalen, waschen. Halfte in Salzwasser ca. 25 Min kochen, ab-

giellen und zerstampfen. Rest Kartoffeln fein reiben, sehr gut ausdrucken.



Presswasser dabei auffangen. Kartoffeln und die abgesetzte Starke vom
Presswasser mischen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

WeilRbrot entrinden, wirfeln und im Fett anrosten. Aus dem Teig 8 Kl6R3e
formen, in die Mitte einige Brotwurfel dricken. In Salzwasser ca. 20 Min
gar ziehen lassen.

Rouladen warm stellen. Fond mit angeruhrtem Mehl binden, abschme-
cken. Mit den Kl6RRen servieren. Dazu schmeckt zartes Gemuse

Rinderrouladen zu Bandnudeln

Zutaten fur 4 Portionen

2 Stangen Porree (Lauch)
1/2 | klare Brihe (Instant)
4 dunne Rinderrouladen
Salz

4 TL korniger Senf

8 Scheiben Friuhsticksspeck
25 g Butterschmalz

1 EL Tomatenmark

1/8 | trockener Rotwein

1 Zwiebel

600 g Tomaten

1/2 Kopfsalat

3 EL weil3er Balsam-Essig
Pfeffer

3-4 EL Olivendl

300 g Bandnudeln

3-4 El, dunkler SoRenbinder
2-3 EL Creme fraiche

Zubereitung

1. Weil3e Porreeteile in je zwei 10-11 cm lange Stiucke schneiden. In der
Brihe 5-6 Minuten garen. Grune Porreeteile in sehr feine Streifen schnei-
den.

Porreestangen abtropfen lassen, Brihe dabei auffangen.

2. Rouladen salzen, mit Senf bestreichen. Mit je 2 Scheiben Speck bele-
gen.
Aufs Ende jeweils eine Porreestange legen, einrollen und feststecken.

3. Rouladen im Schmalz anbraten. Porreestreifen und Tomatenmark zufu-
gen. Mit
Wein und Brihe abléschen. 50-60 Minuten schmoren lassen.



4. Zwiebel wirfeln. Tomaten vierteln. Salat abtropfen lassen. Zwiebeln,
Essig, Salz, Pfeffer und Ol verriihren. Mit Tomaten mischen und beiseite
stellen. Nudeln in Salzwasser ca. 6 Minuten kochen.

5. Rouladen warm stellen. Fond aufkochen, SolRenbinder einrihren. Mit
Creme
fraiche verfeinern und abschmecken. Kopfsalat unter den Salat heben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden
Pro Portion ca. 820 kcal, E58 g, F 34 g, KH 64 g
Mini Nr. 5/04

Rinderrouletten mit Ziegenkase gefullt GF

Zutaten fur 2 Portionen
200 g Rinderbraten oder Filet
100 g Kase, (milder Ziegenkase), in Scheiben
2 Zehe/n Knoblauch
20 cl Olivenadl, extra feines
1 TL Zitronensaft
Salz
Pfeffer
10 cl Sahne

ZUBEREITUNG

Das Rindfleisch in hauchdinne Streifen schneiden (oder schneiden las-
sen), ahnlich wie Carpaccio. (Leichter geht es, wenn das Fleisch gefroren
war). Die hauchdinnen Scheiben (ca. 5 bis 8 cm breit) auf ein Brett legen.
Dann den Ziegenkase in genauso breite Streifen schneiden und auf das
Rindfleisch legen. Dann die Rindfleischstiicke rollen wie Rouladen und
dann zusammen stecken mit Zahnstochern oder einen Faden (Achtung
beim Essen). Olivendl in eine Schussel, den kleingeschnittenen Knoblauch
(nicht pressen, das gibt mehr Mundgeruch) in das Olivendl geben und et-
was Zitronensaft dazu tun. Dann das Ganze Uber die Rouletten geben.
Das restliche Ol in die Pfanne und heiR werden lassen. Dann die Rouletten
ca. 7-10 Minuten (Je nach dem ob blutig oder nicht) in die Pfanne geben.
Salzen und pfeffern und schon sind die Rouletten fertig.

Je nach belieben kann aus dem Bratsaft eine Sol3e gemacht werden, in-
dem man etwas Wasser dazu gibt und etwas Sahne und abschmeckt.
Serviert werden die Rouletten auf einem Teller mit etwas Sol3e drapiert
und mit frischer Petersilie nach Belieben

11.9.04 Maiky25 CK



Rindfleisch-Auberginen-Rouladen

Fur 2 Personen

Zutaten:

1 kleine Auberginen

1 El Zitronensaft

1/2 kleine gelbe Paprikaschote
2 Rinderrouladen je 125g
Salz,

schwarzer Pfeffer

2 El Tomatenmark

1 Bund glatte Petersilie
2 El Ol

1/8It. Brihe

Die Auberginen waschen und den Stielansatz entfernen, in schmale Strei-
fen schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Paprika waschen, putzen
und entkernen, die Schote langs in dunne streifen schneiden, die Roula-
den auf der Arbeitsflache ausbreiten, mit den Handballen moglichst dunn
ausklopfen und auseinander streifen, salzen und Pfeffer , mit Tomaten-
mark bestreichen, di Petersilie hacken und aufstreuen. Zwei Drittel der
Rouladenflache mit auberginen- und Paprikastreifen belegen, die Rouladen
dann aufrollen und mit HolzspielRchen zusammenstecken. Das Ol in einem
Schmortopf erhitzen, die Rouladen darin rundherum scharf anbraten, Brui-
he angiel3en, die Rouladen zugedeckt bei milder Hitze etwa 1 Std. schmo-
ren , bis das Fleisch murbe ist.

Rindsrouladen

Zutaten fur 4 Personen:

4 Rouladen & 125 g,

Salz,

Zwiebelpulver,

4 TL Tomatenmark,

20 g Ol,

4 rohe Kartoffeln a 100 g,
Krautersalz,

Y4 | entfettete Fleischbrihe,
1 Zwiebel,

einige getrocknete Pilze,
1/8 | Instant- Jagersolde ,
1-2 EL Rotwein.



Zubereitung:

Den Romertopf 15 Minuten wéassern. Die Rouladen mit Salz und Zwiebel-
pulver bestreuen und mit je 1 TL Ol und Tomatenmark bestreichen. Die
geschalten rohen Kartoffeln durchschneiden, die Schnittflachen mit Krau-
tersalz einreiben und wieder zusammensetzen, in die Rouladen einwickeln.
Das Fleisch mit Holzchen oder Rouladennadeln zusammenhalten, dann mit
dem restlichen Ol einreiben und 1 ganze Zwiebel und ein paar eingeweich-
te, getrocknete Pilze mit der Einweichflussigkeit, dazu die entfettete Bru-
he.

Den Romertopf mit dem Deckel verschlielRen und in den kalten Backofen
stellen.

Garzeit: 80 Minuten bei 220°C, Gas: Stufe 4

Nadeln und Hoélzchen aus den Rouladen entfernen und warmstellen. Den
Bratensaft mit einem Pinsel vom Topfrand I6sen, durch ein Sieb giel3en,
die Jagersolie einrihren und mit Rotwein abschmecken.

Rindsrouladen 1 Eigelb

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN):

4 Rindsschnitzel a 15 dag (z.B. aus Schale, Weil3es Scherzel, Nuss, Tafel-
stuck),

20 dag Faschiertes (gemischt),

1 Dotter,

2 Salzgurken,

15 dag Fruhstltcksspeck (im Ganzen),

1 Karotte,

je 10 dag Petersilienwurzel und Sellerieknolle,
3/4 | Suppe (eventuell Wirfel),

1/4 | Sauerrahm,

Salz,

Pfeffer,

Majoran,

Senf,

Ol,

Mehl,

Semmelbrosel

Zubereitung:

Faschiertes mit dem Dotter und 2 EL Broseln gut verkneten. Mit Salz, Pfef-
fer, Senf und Majoran wurzen, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel put-



zen und schélen. Speck und Gemuse in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
Salzgurken vierteln.

Rindsschnitzel flach klopfen und das untere Drittel mit Faschiertem
bestreichen. Darauf Gemuse, Speck und Gurkenstiicke verteilen. Fleisch
zu Rouladen einrollen und fixieren. Rouladen mit Salz u. Pfeffer wirzen
und in wenig Ol rundum anbraten. Suppe zugieRen und die Rouladen auf
kleiner Flamme zugedeckt (bis auf einen schmalen Spalt) ca. 1 1/2 Stun-
den weichdlunsten. Fertige Rouladen aus dem Fond heben und warmstel-
len. Fond um ein Drittel einkochen. Sauerrahm mit 1 EL Mehl versprudeln,
in die Sauce ruhren und kurz aufkochen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Majo-
ran wirzen, durch ein Sieb giel3en und mit den Rouladen anrichten. Als
Beilage serviert man Erdapfel und Gemuse.

Tipp:

Bevor man den Rahm in die Sauce gibt, sollte man ihn unbedingt mit et-
was Wasser (Suppe) verdinnen und mit Mehl gut verrihren. Dann kann
er namlich nicht ausflocken.

Rindsrouladen GF

Zutaten fur 3 Portionen
6 Stuck Rindfleisch (Rindsschnitzel, diinne)
3 Karotte(n)
4 Gurke(n) (Essiggurken)
1 Zwiebel(n)
Sardellenpaste
Kapern
Speck
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Rindsschnitzel salzen und pfeffern. Karotten, Zwiebel und Essiggurken in
kleine Streifen schneiden. Speck klein wirfeln. Die Schnitzel mit der Sar-
dellenpaste bestreichen, mit Kapern und den restlichen Zutaten belegen.
Nicht zu viel, man muss sie noch rollen kdnnen! Schnitzel einrollen und
mit Zahnstocher oder Garn befestigen.

Die Rouladen kurz im heiRen Ol anbraten, Schnitzel rausnehmen, restli-
ches Fett mit Wasser aufgiel3en, nach Bedarf nachwirzen, Schnitzel wie-
der zugeben und zugedeckt ca. 30-50 min. weich dunsten.

Bandnudeln und der Saft, in dem die Rouladen gekocht wurden als Beila-
ge!

2.4.03 dopertpoint CK



Rindsrouladen mit Schinken GF

Zutaten fur 4 Personen:

4 Rouladen aus der Keule a 125 g,
Salz,

4 gestrichene TL milden Senf,

2 Zwiebeln,

4 kleine Gewurzgurken,

40 g ( 4 dunne Scheiben ) milden rohen Schinken ohne Fettrand,
etwas Paprikapulver edelsuf3,

20 g Sonnenblumenmargarine,

2 fleischige Tomaten,

etwa Y4 | entfettete Fleischbrihe,
ein paar eingeweichte Pilze.

Zubereitung:
Den Romertopf 15 Minuten wéssern. Die Rouladen mit Salz und etwas
Paprikapulver bestreuen und mit Senf bestreichen.

Die Zwiebeln schélen, grob wirfeln, die Tomaten waschen, blanchieren
und enth&uten, dann grob zerteilen. Die Gurken klein schneiden, desglei-
chen den Schinken. Alles miteinander vermischen und auf den Rouladen
verteilen. Die Rouladen rollen und mit einem Faden oder einer Rouladen-
nadel zusammenhalten.

Auf dem Boden des Romertopfes die Margarine verteilen, die Rouladen
nebeneinander in den Topf legen.

Den Romertopf mit dem Deckel verschlielRen und in den kalten Backofen
stellen.

Garzeit: 80 Minuten bei 220 °C, Gas: Stufe 4.

Nach 30 Minuten Garzeit die Rouladen wenden, die erwarmte Brihe und
die Pilze mitsamt dem Einweichwasser zuflugen.

Rindsrouladen mit Pilzfullung

2 Personen

4 Rindsrouladen & ca. 200 gr
1 Essl. Senf
2 Scheiben. Gekochter Schinken



30 Gramm Getrocknete Steinpilze

4 Gewdurfelte
Toastbrotscheiben ohne
Rinde

1 Pack. TK - Petersilie

2 Eier

3 Essl. Creme fraiche
Pfeffer, Salz, Muskatpulver,
Margarine

200 ml Pilz - Einweichbrihe

1 Bund Suppengrun mit Sellerie

1 mittl. Gewdlrfelte Zwiebel
Nelken, Wacholderbeeren,
Lorbeer und Rotwein

Pilze in warmen Wasser 30 Minuten einweichen, ausdricken und, wie den
Schinken, sehr klein hacken - Einweichwasser aufheben! Toastbrot,
Petersilie, Eier, 2 EL Creme fraiche u. Senf gut verkneten, dabei mit

den Gewiurzen abschmecken, in einer Schissel mit Pilz - und
Schinkenwurfeln mischen, Masse vierteln, auf die Rouladen streichen,
diese aufrollen und zustecken. In einem Brater 2 EL Margarine erhitzen,
die Rouladen darin rundum kraftig anbraten, mit der Pilzbriihe abléschen,
das vorher geputzte und gewdurfelte Gemuse und die Gewilrze zugeben
und

alles zugedeckt 60 Minuten kocheln lassen. Danach die Rouladen warm
stellen, Kochsud durchseihen, nach Geschmack nachwirzen, mit Rotwein
und 1 EL Creme fraiche verfeinern, binden und zum Fleisch servieren.

Beilagen : Apfelrotkraut, Kartoffelkl63e und Salat
Getrank : kraftiger Landrotwein

Rindsrouladen mit Schokoladensauce

Zutaten fur 4 Portionen

4 Rinderrouladen (a 150 g)

Salz und Cayennepfeffer

8 Backpflaumen ohne Stein

50 g Pinienkerne (ersatzweise Walnusskerne)

3 EL Butterschmalz

2 Gewdurznelken

1 Lorbeerblatt

1/8 | trockener Portwein

ca. 125 ml Gemusebrihe (kann auch Instant sein)
80 g Zartbitter Schokolade



50 g Schlagsahne
1/2 TL gemahlener Pfeffer

Schritt 1:

Rouladen abbrausen, trockentupfen, flach ausbreiten, Salzen,
pfeffern, quer halbieren. Backpflaumen fein wuirfeln. Pinienkerne
(Walnusskerne) grob hacken. Pflaumen und die Pinienkerne
(Walnusskerne) auf der Roulade einrollen. Mit Holzstdbchen fixieren.

Schritt 2:

Zwiebel abziehen, fein wirfeln und im heilien Schmalz anbraten.
Rouladen zufuigen, scharf anbraten. Nelken, Lorbeer und Wein

zufugen. Rouladen zugedeckt in etwa 45 Minuten garen. Hin und wieder
etwas Bruhe zufugen.

Schritt 3:

Schokolade reiben und in der Sahne schmelzen. Rouladen heraus-
nehmen, warm stellen. Schmorfond durch ein Sieb abgiel3en und mit der
Schokosahne vermischen. Sauce abschmecken und zu den Rouladen ser-
vieren.

Groben Pfeffer dartuber streuen und nach belieben Feigen dazureichen.
Rosti schmecken sehr gut dazu.

Roulade, grol3, 1 Ei

fur 4 Personen
Aufwand fur diese Roulade lohnt sich

Zutaten fur 4 Portionen
1000 g Rindfleisch aus der Keule, vom Metzger flach geschnitten
400 g Schweinefilet
100 g Kase (Gouda), in Scheiben
100 g Raucherbauch, mager, in diunnen langen Scheiben
100 g Speck, fetter, fein geschnitten
100 g Champignons, fein geschnitten
100 g Schinken, fein geschnitten, 100 g Geflugelleber
100 g Zunge vom Rind, gerauchert , in Wurfel geschnitten
30 g Pistazien
6 Scheibe/n Toastbrot
1 Ei(er)
Majoran
1 Suppengrun in Julienne geschnitten
1 Zwiebel(n), langs geschnitten
200 g Créme fraiche
350 ml Bruhe
Salz und Pfeffer



Muskat

ZUBEREITUNG

Das Fleisch zu einer groRen Flache ausbreiten, etwas Ol einmassieren,
pfeffern und salzen.

Speck, Champignon, Schinken, Rinderzunge, Gefltgelleber, Pistazienker-
ne, die in etwas Wasser eingeweichten und ausgedrickten Toastbrotwurfel
und das Ei mischen und wirzen. Auf der Roulade verteilen.

Das Schweinefilet erst mit Kase, anschlieBend mit dem geraucherten
Speck umwickeln. Auf die Fulle geben und zu einer Roulade formen. Zu-
binden.

In Mehl wenden und auf dem Herd 10 Min. anbraten. Suppengrin und
Zwiebel dazugeben und mit etwas Bruhe aufgiel3en

Sehr saftig wird die Roulade im Romertopf. Ca 2 Std. bei 200 ° braten.
Langere Garzeit schadet der Roulade nicht.

Wer keinen Romertopf hat, es geht auch sehr gut in einer Bratpfanne. Hier
sollte man den Backofen auf 250° vorheizen und bei 220° fertig braten

12.1.04 Herta CK

Rouladen

Menge: 4 Portionen

4 Scheiben Rinderrouladen

Salz und Pfeffer aus der Muhle

4 Essl. Senf

4 Scheiben Geraucherter durchwachsener Speck
2 Zwiebeln

4 Gewdlrzgurken

3 Essl. Ol

400 ml Rotwein

500 ml Wasser

2 Teel. Magqgi Klare Fleischbruhe
1 Bouget garni

1 Lorbeerblatt

1 Essl. Speisestarke

3 Essl. Kaltes Wasser

1. Die Rinderrouladen waschen, trocken tupfen und nebeneinander auf
ein Schneidebrett legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Senf
bestreichen. Jeweils 1 Scheibe geraucherten durchwachsenden Speck
darauf legen.

2. Zwiebeln schalen und in Wurfel schneiden. Die Gewlrzgurken
ebenfalls in Wurfel schneiden. Beides auf den Speckscheiben



verteilen.

3. Die Rouladen an den Langsseiten etwas einschlagen, damit die
Fallung nicht herausquellen kann, und fest aufrollen.

4. Die Rouladen mit Rouladennadeln feststecken.

5. In einem Bréter Ol heilR werden lassen und die Rouladen darin von
allen Seiten kraftig anbraten.

6. Rotwein und Wasser zugielRen, Maggi Klare Fleischbruhe darin
auflésen. Bouget garni und Lorbeerblatt zugeben und die Rouladen bei
geringer Warmezufuhr ca. 90 Minuten schmoren. Rouladen herausnehmen
und auf einer Platte anrichten.

Tipp: Zum Binden der Sol3e Speisestarke mit Wasser anrihren und mit
einem Schneebesen in die kochende Sol3e ruhren. Sofe mit Salz und
Pfeffer wirzen und abschmecken und getrennt dazu servieren.

QUELLE
Maggi Kochstudio-Club Erfasst *RK* 14.06.04 von Petra Augustin

Rouladen Jager-Art

Menge: 3 Portionen

1 Brotchen

150 Gramm Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

25 Gramm Butter

3 Teel. Senf

1 Prise Salz und Pfeffer

50 Gramm Gouda, 30% Fett i. Tr. gerieben
3 (a 1509) Rinderrouladen

Salz und Pfeffer

2 Essl. Ol

1/4 Ltr. Wasser

1 Beutel Maggi Meisterklasse Jager-Sauce
1 Essl. Creme fraiche

1. Brotchen einweichen. Champignons putzen, Waschen, Zwiebel schélen
und beides in Wurfel schneiden. Knoblauchzehe schalen, durchpressen.
Petersilie waschen und fein hacken.

2. In einer Pfanne Butter heil3 werden lassen und das Gemiuse kurz
andunsten. Petersilie zuftigen.

3. Senf, Salz, Pfeffer und Gouda mit dem ausgedruckten Brotchen
mischen.

4. Rinderrouladen waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer

wirzen. Fullung auf die Rouladen streichen, zusammenrollen und



feststecken.

5. In einer Pfanne das Ol heiR werden lassen. Rouladen darin
anbraten.

6. Wasser zugiel3en. Rouladen zugedeckt bei geringer Warmezufuhr ca.
90 Minuten schmoren lassen, herausnehmen und warm stellen.
Schmorflussigkeit mit Wasser auf gut 1/41 (300 ml) ergédnzen. Maggi
Meisterklasse Jager-Sauce einrthren. Unter Ruhren aufkochen, bei
geringer Warmezufuhr 10 Minuten kochen lassen. Dabei gelegentlich
umruhren.

7. Creme fraiche einruhren und die Sol3e zu den Rouladen servieren.
Tipp: Servieren Sie dazu Semmel-Knddel im Kochbeutel.

Je Portion: B:1966kj /469kcal) N: E 41 g, KH 18g, F 25¢g

Maggi Kochstudio-Club - Erfasst *RK* 14.06.04 von Petra Augustin

Rouladen mit Lauchfullung

Zutaten fur 4 Portionen:
4 Scheiben Rindfleisch (aus der Oberschale)

4 Scheiben Schweinefleisch (aus der Nuss)
je 1 Bund Petersilie, Schnittlauch, Thymian
Pfeffer

Salz

2 Lauchstangen

60 g Butterschmalz

1 Zwiebel

3 EL Tomatenmark

1/8 | trockener Rotwein

Y4 | Fleischbrihe

Petersilie, Schnittlauch und Thymian waschen, hacken und etwa zur -
Halfte auf die 4 Rindfleischscheiben streuen. Mit Pfeffer und Salz wirzen
und etwas andricken. Die Schweinefleischscheiben auf die Rindfleisch-
scheiben legen mit Pfeffer und Salz wirzen und mit dem Rest der Krauter
bestreuen.

Lauch waschen und vom Grun befreien. Auf die Rouladenscheiben geben,
aufrollen und mit Kiichenschnur zusammenbinden. Dann die Rouladen mit
Pfeffer und Salz einreiben und im erhitzten Brater in Butterschmalz rund-
um anbraten. Zwiebel schéalen in grobe Sticke schneiden und mi; Toma-
tenmark ebenfalls im Brater anbraten. Anschlielend mit Rotwein ablo-
schen, mit Fleischbriuhe auffullen und im vorgeheizten Elektro-Backofen



bei 180° C (Umluft 160° C, Gas Stufe 3) ca. eine 3/4 Stunde braten. Bra-
tensauce durch ein Sieb passieren. Rouladen von der Schnur befreien und
servieren.

Pro Person: 652,58

kcal 2727,23

Rouladen mit Sauerkrautfullung

Einkaufszettel
(fur 2 Personen)
2 Scheiben Schweineritcken a 200 g
1 EL Senf, mittelscharf
1 Zwiebel
250 g frisches Sauerkraut
4 Wacholderbeeren
1 TL Majoran
150 ml Fleischbruhe
50 ml Creme fraiche
Salz, Pfeffer,
Butterschmalz,
Kichengarn

Zubereitung
Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Senf bestreichen.
Die Zwiebel schalen, fein schneiden und mit dem Sauerkraut in eine
Schussel geben. Die Wacholderbeeren zerdriicken und mit 1/2 TL Majoran
zum Sauerkraut geben. Alles gut vermischen und die Sauerkraut-
Zwiebelmischung auf den Fleischscheiben verteilen. Diese dann zu Roula-
den aufrollen und mit Kuchengarn fixieren.
In einem Topf mit Butterschmalz die Rouladen von allen Seiten anbraten,
mit der Fleischbruhe abléschen, den restlichen Majoran untermischen und
zugedeckt ca. 75 Minuten schmoren lassen. Dann die Rouladen heraus-
nehmen, unter die Sauce die Creme fraiche
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Kuchengarn von den Rouladen entfernen, diese in der Mitte schrag
durchschneiden und mit der Sauce anrichten.
Dazu Salzkartoffeln oder Graubrot servieren.

Guten Appetit wunscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!

Rouladen mit Spinat und Mandelfullung

Zutaten fur 4 Portionen:



4 grol3e Scheiben Rouladenfleisch (je ca. 150-200 g)
200 g frischer Blattspinat

100 g geriebener Hartkase

50 g Mandelblatter

100 g Fruhstucksspeck

1 Knoblauchzehe

4 EL Butterschmalz

2 Zwiebeln

1/2 Tasse Rotwein

1 Becher Creme fraiche (200 g)
1 TL Paprika

Salz

Pfeffer

Fiar die Beilage:

500 g Tomaten

3 EL Butterschmalz
Salz

1 Prise Zucker

Far die Fullung:

Spinat waschen und in kochendem Wasser 1 Minute blanchieren. In kal-
tem Wasser abschrecken. Ausdricken und mit dem Kése, Mandelblattern
und in Streifen geschnittenem Friuhsticksspeck vermischen. Mit durchge-
presstem Knoblauch wirzen. Die Rouladen flach ausrollen, salzen und
pfeffern. Die Fullung gleichmalRdig darauf verteilen und einrollen. Rouladen
mit Kichengarn umwickeln. Butterschmalz in einem Schmortopf stark er-
hitzen. Rouladen von allen Seiten ca. 8 Minuten scharf anbraunen. Zwie-
beln schalen und wurfeln. Kurz mit anbraten. 1/2 Tasse Rotwein und so
viel Wasser, dass die Rouladen halb bedeckt sind, zugiel3en. Danach mit
geschlossenem Deckel ca. 1 1/2 Stunden schmoren lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten mit kochendem Wasser uberbrihen, die
Haut abziehen und

die Tomaten in Viertel schneiden. Nach beendeter Garzeit Rouladen aus
dem Topf nehmen und warm stellen. Creme fraiche in die Sol3e ruhren
und nach Belieben einkochen lassen. SolRe mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken.

Fur die Beilage das Butterschmalz in einem Topf bei milder Hitze zerlaufen
lassen. Tomaten darin leicht anschwitzen bis sie zerfallen. Mit wenig Salz
und einer Prise Zucker abschmecken. Rouladen mit der

Sol3e und den geschmolzenen Tomaten servieren.



Dazu eignen sich Bandnudeln.

Rouladenrolle Landfrauenrezept

Zutaten:

6 Rinderrouladen

Salz, Pfeffer,

Senf,500 g Porree

,250 g Schinkenspeck

,500 g Bratwurstmasse

,3 Scheiben Toastbrot

,3 ERI. Petersilie

,2 Tl. gruner Pfeffer ( Glas)

,150g Champignons,

Zubereitung:

Die Rouladen wirzen

.Schuppenartig auf mit Ol eingestrichene Alufolie legen und mit Senf
bestreichen.

Porree in Ringe schneiden und garen.

Schinkenspeck wirfeln und etwas anbraten.

Toastscheiben in Wurfel schneiden und mit der Bratwurstmasse, Pilzen,
Speckwdirfeln, Pfeffer und Petersilie verkneten. Schichtweise die Rouladen
damit belegen.

Bratwurstmasse, Porree, u.s.w. Fest mit der Alufolie aufrollen und

bei 200 © 21/2 - 3 Std. garen und in Scheiben schneiden. Dazu schme-
cken

Rouladentopf (8 Personen)

2 kg Rouladen in Streifen schneiden und vermengen (nicht anbraten) mit
2 X Maggi-Krautersol3e

2 x Maggi-Pfefferrahmsol3e

2 X Maggi-Zuricher Geschnetzeltes

1 x Maggi Zwiebelsuppe

Achtung : Maggi Zutaten nicht mit Wasser anreichern

2 Glaser geschnittene Champignons
2 - 3 Gewurzgurken (klein schneiden)
4 Becher a 250 gr. Sahne

2 Becher Wasser



Im Backofen 2 - 2 1/2 Stunden bei 220° C garen. Mit Alufolie oder einem
Deckel abdecken. Ab und zu umruhren. Dazu: Nudeln, Kartoffeln, Reis,
Brot, frische Salate

Schnitzelrouladen mit Pesto

Zutaten fur 4 Personen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50g Rauke-Salat

4- 5 EL geriebener Parmesankéase
2 EL Pesto (aus dem Glas)

4 dunne Kalbsschnitzel oder Schweineschnitzel (a ca. 125 g)
Salz,

Pfeffer

4 Scheiben Parmaschinken

4 Tomaten

2 EL Ol

100 ml Gemusebruhe

1 Dose (425 ml) Tomaten

1 EL Pinienkerne

1/2 Topfchen Basilikum

1 Prise Zucker

4 Holzspiel3chen

Zubereitung

1. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wurfeln. Rauke waschen, tro-
ckenschutteln und grob hacken. Mit je Halfte Zwiebeln, Knoblauch, 2 EL
Parmesan und Pesto verrihren.

2. Schnitzel waschen, trockentupfen und evtl. etwas flacher klopfen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wirzen. Mit Rauke Pesto bestreichen. Aufrollen und
je 1 Schinkenscheibe dabei mit einwickeln. Mit Holzspiel3chen feststecken.

3. Tomaten waschen und klein schneiden. Ol in einer Schmorpfanne erhit-
zen. Rouladen darin rundherum kraftig anbraten. Die Tomaten, restliche
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Mit Brihe und To-
maten samt Saft abloéschen, aufkochen lassen und zugedeckt 10- 12 Minu-
ten schmoren lassen.

4. Pinienkerne ohne Fett rosten. Herausnehmen. Basilikum waschen,
Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden. Sol3e mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Basilikum zufluigen. Altes anrichten. Mit Pinienker-
nen bestreuen. Dazu schmecken Gnocchi.



Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Pro Portion ca. 390 kcal/1630 kl. Eiweil3 35 g, Fett 23 g, Kohlenhydrate 6

g
Bella Nr. 10/04

Schwein

Hackfleisch , Jagerrouladen Pfiffige

Menge: 15 Stuck

11/2 Kilo gemischtes Hackfleisch (je 1/3 Thuringer, Rind und
Schwein),

Hackfleisch Kohlrouladen mit BiersolRe 1 Ei

Zutaten fur 4 Personen

1 Kopf WeilRkohl (ca. 1,2 kg)
Salz,

Pfeffer

1 mittelgrol3e Zwiebel

500 g gemischtes Hackfleisch
1Ei

3 EL Magerquark

2 EL Paniermehl

2 EL Butterschmalz

2 | Gemusebrihe

1/8 | dunkles Bier

20 g Mehl

5 EL Schlagsahne

1/2 Bund Petersilie
Kichengarn,

Holzspiel3chen

Zubereitung

1. Kohl putzen und in reichlich kochendem Salzwasser 2- 3 Minuten duns-
ten. Kohl herausheben und ca. 12 grol3e Blatter ablésen und kalt abschre-
cken. Blattrippen etwas flacher schneiden. je 2 Kohlblatter uberlappend
nebeneinander legen. Restlichen Weil3kohl anderweitig verwenden.



2. Zwiebel schalen und wurfeln. Hack, Zwiebel, Ei, Quark und Paniermehl
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Hackmasse auf die Kohlblatter
verteilen und aufrollen. Mit Kiichengarn umwickeln und mit Spiel3chen
feststecken.

3. Schmalz in einem Bréater erhitzen. Rouladen darin kraftig anbraten. Mit
Brihe abléschen. Zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren. Nach 30 Minuten
Bier zugiel3en.

4. Rouladen herausnehmen. Mehl und Sahne verruhren. Fond aufkochen
und damit binden. Ca. 5 Minuten koécheln. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Petersilie waschen und hacken. Rouladen mit SolRe anrichten. Mit

Petersilie bestreuen. Dazu: Salzkartoffeln.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

Pro Portion ca. 400 kcal/1680 kJ., Eiweil3 32 g, Fett 23 g, Kohlenhydrate
14 g

Bella Nr. 10/04

Zwiebeln,

1 Kkl., rote Paprikaschote,

100 g Champignons,

2 Brotchen eingeweicht (od. 3-5 EL Paniermehl),
1 Ei, einige frische Krauter nach Geschmack,
2 EL Senf,

1 TL ger. Meerrettich,

2 EL Ketchup,

Salz,

weil3er Pfeffer,

Chilipulver,

Paprikapulver,

edelsul3

Zwiebeln, Paprikaschoten und Champignons wurfeln und mit Hackfleisch
und

ausgedruckten Brotchen vermischen. Restliche Zutaten zufigen und aus
der

Masse Klopse formen. Jeden Klops einzeln in Alufolie wickeln und die
Jagerrouladen im Lagerfeuer oder auf dem Grill garen. Grillzeit: 8 - 20
Minuten

Hackfleisch, Kohlrouladen aus Rotkohl
Krautwickel aus Blaukraut

Zutaten fur 4 Portionen



6 Blatt Rotkohl
200 g Hackfleisch vom Schwein
50 g Speck (geraucherter Schweinebauch)
1 Zwiebel(n)
1 EL Semmelbrdsel
Zimt, gemabhlen
Nelken, gemahlen
Salz
1 Tasse/n Wein, rot
1 Becher Sahne
6 Wacholderbeeren
Gelee (Johannisbeergelee) oder Cumberlandsosse
50 g Pilze

ZUBEREITUNG
Grosse Kohlblatter 10 Minuten kochen.

Far die Fulle; den geraucherten Schweinebauch in feine Wurfel schneiden,
die Zwiebel fein hacken und mit dem Schweinehack, den Semmelbrdseln
und den Gewurzen mischen. Auf den Kohlblattern verteilen und aufrollen.
Mit einem Zahnstocher feststecken. Die Rouladen in Mehl wenden und im
heiRen Fett von allen Seiten anbraten. Rotwein aufgiel3en und mit Wa-
cholderbeeren wirzen. Cumberlandsol3e und Sahne zugie3en und 30 Mi-
nuten kocheln lassen. Eine Handvoll Pilze dazu geben und fertig garen.

Dazu passt gut ein Kartoffelptree. Wer es noch verfeinern will, reicht gla-
sierte Maronen dazu.

17.6.02 Herta CK

Hackfleisch, Wirsingrouladen GF

Glutenfrei

Zutaten fur 4 Portionen

1 Kopf Wirsing

500 g Hackfleisch

100 g Knollensellerie

1 Paprikaschote(n), rot

1 Zwiebel(n)

4 EL Ol

1TL Senf

3 EL Créme fraiche

500 ml Fleischbruhe
Salz und Pfeffer

2 EL Kapern



Thymian

ZUBEREITUNG

Wirsing putzen, 12 schone grol3e Blatter in kochendem Wasser 2 Minuten
blanchieren, eiskalt abschrecken.

Paprika, Sellerie, Zwiebel und 50g Wirsing klein schneiden, in 2 El Ol in
einer Pfanne andunsten, abkihlen lassen und unter das Hackfleisch ge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Thymian kraftig wurzen.

Auf jedes Kohlblatt etwas von der Mischung geben, einrollen und zubin-
den. Im restlichen Ol die Rélichen von allen Seiten anbraten, Fleischbriihe
zugeben, 15 Minuten garen. Creme fraiche, Kapern und Senf einruhren
und gegebenenfalls nachwirzen.

Dazu passen Bandnudeln

18.3.03 Knuspernudel CK

Leberkaserouladen gebacken

Zutaten:

8 Scheiben Leberkéase (ca. 3 mm dick),
8 Scheiben Kase,

Krakauer oder Schinken,

1/2 Zwiebel,

Ketchup, Estragon

Senf,

Eier,

Mehl,

Brosel.

Zubereitung:

Die Kasescheiben legt man auf den Leberkase, bestreicht ihn mit einer Mi-
schung aus Zwiebeln, Ketchup und Estragonsenf, legt daruber den Schin-
ken oder die Krakauer, formt alles zu einer Roulade und fixiert diese. An-
schlielend walzt man die Roulade in Mehl, geschlagenem, gesalzenem Ei
und druckt es noch leicht in Semmelbroseln an. Dann werden die Roula-
den in heiRem Fett herausgebacken. Als Beilage Bratkartoffel, Petersilien-
kartoffel oder Pommes servieren.

Parma, Blatterteigrouladen

Zutaten: (fur 4 Portionen)
200 g TK- Blatterteig

Fur die Kasecreme:

150 g Emmentaler



3 EL Creme fraiche

Salz

schwarzer Pfeffer

100 g Parmaschinken
Aulerdem:

Mehl far die Arbeitsflache
Milch zum Bestreichen
Backpapier fur das Backblech
Salatblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Ofen auf 200 C vorheizen. Die Blatterteigscheiben nebeneinander aus-
gebreitet auftauen lassen. Dann die Scheiben Ubereinander legen und auf
einer bemehlten Flache dunn auf etwa 30 x 40 cm ausrollen. Die Teigober-
flache dinn mit Milch bepinseln.

2. Emmentaler klein schneiden und mit der Creme fraiche im Mixer fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Diese Creme auf den Blatterteig
streichen, dabei an der Langsseite 2 cm Rand frei lassen.

3. Schinken auf die Kasecreme legen. Den Blatterteig von der bestriche-
nen Langsseite zum freien Rand hin aufrollen. dann den Rand mit Milch
einstreichen und gut andricken

4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Roulade auf das Blech le-
gen und die Oberflache mit Milch bepinseln. Im heiRen Ofen (E-Herd: 200
C, Umluft: 180 C, Gas: Stufe 4) in 15-20 Min. goldgelb backen. Aus dem
Ofen nehmen und die Roulade in etwa 3 cm breite Stucke schneiden. Die
Rouladenscheiben auf mit Salatblattern ausgelegten Tellern anrichten.
Zubereitungszeit: 30 Min.

Backzeit: 20 Min.

Brenn- und Nahrwerte pro Portion:

560 kcal / 2340 kJ

Eiweil3: 18 g

Fett: 41 g

Kohlenhydrate: 23 g

BE: ca. 1,9

Rouladenspielie

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten:

4 dunne Schweineschnitzel a 100 g

1 kleine Zucchini

125 g Mozzarella

2-3 EL MAZOLA Keimal

1 Beutel KNORR fix fur Geschnetzeltes "Zuricher Art"



Basilikumblatter

Zubereitung:

1. Schweineschnitzel der La4nge nach halbieren. Zucchini waschen, putzen
und in dicke Scheiben schneiden. Mozzarella ebenfalls in Scheiben schnei-
den, die Schnitzel damit belegen und aufrollen.

2. Abwechselnd Fleischréllchen, Cocktailtomaten und Zucchinischeiben auf
Spiel3e stecken und in heilBem Keimo&l rundherum braten. Die Spiel3e aus
der

Pfanne nehmen und warm stellen.

3. 1/4 1 (250 ml) kaltes Wasser in die Pfanne giel3en, Beutelinhalt Fix fur
Geschnetzeltes "Zuricher Art" einrihren, unter Ruhren aufkochen und 1
Minute

kochen lassen. Mit einigen Basilikumblattern bestreuen.

Tipp:
Falls notig, die Schnitzel vor dem Fullen flach klopfen

Dazu Reis, z.B. eine Mischung aus Langkorn- und Wildreis.

Schinken Auberginenrouladen in Tomatensugo

4 Personen

2 Auberginen

2 Kugeln Mozzarella

1 Bund Basilikum

16 Scheiben Parmaschinken
50 g Krauterbutter

Tomatensugo:

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

1 Dose Schaltomaten
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fur das Tomatensugo Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln und in Olivendl
anschwitzen. Zerkleinerte Schaltomaten zugeben und alles aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und leicht einkécheln
lassen.



Auberginen waschen, trocknen und langs in 16 Scheiben schneiden.
Scheiben

von beiden Seiten mit Salz bestreuen. Basilikum waschen und trocken
tupfen,

Mozzarella in Scheiben schneiden.

Je eine Scheibe Schinken, Mozzarella und ein paar Basilikumblattchen auf
eine Auberginenscheibe legen, aufrollen und mit einem Zahnstocher
feststecken.

Tomatensugo in eine feuerfeste Form fullen, Auberginen-Rouladen hinein-
legen

und jeweils ein kleines Flockchen Krauterbutter darauf setzen. Im Ofen bei
175°C ca. 20 min Uberbacken.

Schinken Kaiserroulade auf Spinatpuree 8 Ei

Zutaten fur 4 Portionen:
400 g Schweinehackfleisch
1 altbackene Semmel

1 Zwiebel

120 g Champignons

120 g Paprikaschoten

6 Eier

etwas Petersilie

etwas Kerbel

etwas Schnittlauch

4 Karotten

Jodsalz

Pfeffer

2 Eier

120 g gekochter Schinken
1/4 | Bruhe

1 TL Butter

2 Dillzweige

8 EL Sahne

1 Pckg. Spinatpuree (TK)

Semmel einweichen und ausdricken. Die Zwiebel, Champignons und Pap-
rikaschoten waschen, putzen und in Wurfel schneiden. Die sechs Eier hart
kochen und schélen und Petersilie, Kerbel und Schnittlauch fein hacken.
Die Karotten schalen, in Stdbchen schneiden und kurz blanchieren. Das
Schweinehack mit Zwiebeln, Semmeln, 2 Eiern, Champignons, Paprika-
schoten und den Krautern zu einer streichfahigen Masse aufbereiten und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Alufolie mit der matten Seite nach oben auf
20 cm ausbreiten und Schinkenscheiben auflegen.



Die Hackfleischmasse darauf verteilen, zu einem Rechteck verstreichen
und die Eier (mit abgeschnittenen Enden) langs nebeneinander darauf le-
gen. Das Ganze zu einer Roulade aufrollen und die Alufolie gut verschlie-
Ren. Die Rolle in etwas Bruhe setzen und im Elektro-Backofen bei 160° C
(Umluft 140° C, Gas Stufe 3) ca. 20-25 Minuten garen.

Die Karottenstdbchen in heil3er Butter anschwenken, Dillspitzen und Sah-
ne hinzugeben und leicht einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Spinatpuree nach Anweisung zubereiten. Zum Anrichten das Spinat-
puree mittig auf den Teller geben, Scheiben von der Kaiserroulade darauf
setzen und die Karottenstabchen ringsum anordnen.

Schinkenrouladen DIA

2 PO BE

4 Scheiben gekochter Schinken,

300 g gewdlrztes Gehackte

Gehacktes in die Schinkenscheiben einrollen und in eine Auflaufform le-
gen, man kann 2 Bratwurstchen nehmen, halbieren, Schale ab, fertig.

1 Becher Schlagsahne, 1 Glas Zigeunersol3e, mischen, tber die Schinken-
rollen gieRen und im Backofen 20min. bei 200C backen

Schweine Rouladen DIA
in Estragonsol3e

Abgeschmeckt mit etwas kornigem Senf

ZUTATEN Fur 4 PERSONEN

1 Mohre

1/4 Knollensellerie

4 Schweineschnitzel (a ca. 180 Q)
Salz,

Pfeffer

1 Schalotte

2 EL Butterschmalz

350 ml Fleischbrihe (Instant)
1/2 Bd. Estragon

2 EL Estragon- oder Weinessig
1 EL Mehl

1 EL korniger Senf

ZUBEREITUNG



1. Modhre sowie Sellerie waschen, schalen und in Stifte schneiden. Schnit-
zel abbrausen, flach klopfen und mit Salz sowie Pfeffer wirzen. Gemiuse
darauf verteilen, Fleischscheiben aufrollen, mit Garn binden.

2. Schalotte abziehen und fein wirfeln. Rouladen im heif3en Butterschmalz
rundum anbraten, Schalottenwurfel hinzufugen, résten und die Bruhe an-
giel3en. Estragon abbrausen, hacken, mit dem Essig hineingeben und ca.
30 Min. kdcheln lassen. Rouladen herausnehmen, vom Kiuchengarn befrei-
en und warm stellen.

3. Den Bratenfond mit angerthrtem Mehl binden und mit Salz. Pfeffer so-
wie Senf abschmecken. Die Rouladen in Scheiben schneiden und mit der
Sol3e anrichten. Evtl. mit Gemuse anrichten und mit Estragon garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Pro Person ca. 300 kcal, 0,3 BE, Eiweil3: 46 g, Fett: 11 g, Kohlenhydrate:
49

Sieht raffiniert aus:

Rouladen nicht mit Kichengarn, sondern mit einem langen Stuck Porree
umwickeln, das nach dem Garen mitserviert wird.

Lisa Nr. 12/03

Schweinefilet , Festtagsroulade

Zutaten:

60 dag Schweinefilet
Salz

Pfeffer

Senf

4 Scheiben Schinken
2 Eier

2 Gewurzgurken

1/8 | Sauerrahm
Maisstarke

1 Bund Schnittlauch
Schmalz zum Braten

Zubereitung:

Das Filet zu einem dunnen Schnitzel aufschneiden. Dieses salzen, pfeffern
und mit Senf bestreichen. Mit den Schinkenscheiben belegen. Aus den Ei-
ern eine lockere, nicht zu trockene Eierspeise zubereiten und auf dem
Schinken verteilen. Darauf die blattrig geschnittenen Gewdurzgurken legen.



Das belegte Schnitzel zusammenrollen und mit Garn fixieren. Die Roulade
in eine mit Schmalz gut ausgefettete Bratpfanne legen und im vorgeheiz-
ten Rohr bei 220°C etwa 1 Stunde braten. Wenn es notwendig wird, mit
etwas Suppe aufgiel3en und die Roulade wenden.

Zuletzt den Sauerrahm mit etwas Maisstarke verrihren und damit den
Bratensaft binden. Die Roulade aufschneiden, auf Tellern anrichten, mit
Saft Ubergief’en und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Beilage:
Reis und gruner Salat

Schweinefleisch-Paprika-Rouladen

Zutaten:

8 kleine, dunne Schweinsschnitzel
3 Zehen Knoblauch

Salz

Pfeffer

Senf

2 Essiggurken

1 Paprikaschote

Ol

1 Zwiebel

2 TL Paprika

1/4 | Sauerrahm

2 TL Mehl

8 Scheiben Schmelzkase

Zubereitung:

Die Schweinsschnitzel klopfen, salzen, pfeffern, mit Knoblauch und Senf
bestreichen und mit 2 diinnen Streifen Paprika belegen - zusammenrollen
und mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Rollchen in etwas Ol anbraten - wieder herausnehmen. Im Bratriick-
stand die Zwiebel und den restlichen Paprika anrosten, dann mit etwas
Wasser aufgiel3en, die Rouladen wieder einlegen und weichdunsten.

Wenn sie gar sind nochmals herausnehmen. Mehl im Sauerrahm verspru-
deln und in die Sol3e einruhren. Die Rouladen wieder einlegen und kurz
vor dem Servieren mit Schmelzkase belegen.

Beilage:
Erdapfelplree und Salat



Schweineroulade Badische

4 Port.

4 Schweineschnitzel je ca. 140 g
Salz, Pfeffer, Senf
1 Knoblauchzehe
4 Scheiben geréducherter Speck
1 Ei
200 Gramm Schweinehackfleisch
23 Karotten
etwas Schweineschmalz
etwas Mehl zum Bestauben
2 Zwiebeln
1/4 Liter trockener WeilRwein
1/2 Teel. Pfefferkdrner

2 Lorbeerblatter
1 Stange Lauch
1/2 kleine Sellerieknolle

2 Essl. Mehl
1/8 Liter Sauerrahm
etwas Butter

Die Schnitzel klopfen, wiurzen, mit der halben zerdriickten Knoblauchzehe
und Senf bestreichen und mit den Schinkenscheiben belegen. Das mit Ei,
Salz und Pfeffer vermischte Hackfleisch auf die Schnitzel verteilen, eine
Karotte in 4 Streifen schneiden und ins Hackfleisch dricken. Die Schnitzel
fest rollen und feststecken. Im hei3en Schweineschmalz die in Mehl ge-
walzten Rouladen kurz und scharf anbraten. Herausnehmen und in einen
Topf geben. Die gehackten Zwiebel goldbraun anrosten, mit dem Weil3-
wein abléschen und alles Uber die Rouladen giel3en. Den Rest Knoblauch,
die Pfefferkorner,

Lorbeerblatter und eine Prise Salz beigeben. Lauch und Sellerieknolle put-
zen

und in grobe Streifen geschnitten, in leichtem Salzwasser knackig kochen.
Herausnehmen und abtropfen lassen. Den Gemusefond zu den Rouladen
gieflen und ca. 1 Stunde weich schmoren. Mehl mit dem Sauerrahm glatt-
rihren, die Rouladen aus der Sol3e nehmen und diese mit dem Sauerrahm
binden. Leicht kochen und uUber die Rouladen passieren. Die Gemusestrei-
fen in Butter anschwenken und

Uber die Rouladen geben.



Schweineroulade mit Kartoffelptree

Zutaten

2 Schweineschnitzel aus der Keule, je ca. 200 g
2 Scheibe Bauchspeck

1 Paprikaschote

1 Fruhlingszwiebel

60 g Champignons

1 Knoblauchzehe

1 El. Butterschmalz

150 g Wurzelgemuse: (Lauch, Karotten, Sellerie, Zwiebeln)
1/4 | Fleisch- oder Gemusebrihe

1/2 Tas. Sahne

Lorbeerblatt

Wachholderbeeren

Scharfer Senf

Thymian

Majoran

Jodsalz

Weil3er Pfeffer

Zubereitung

Schweineschnitzel leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Senf
bestreichen und mit der Speckscheibe belegen. Paprikaschote waschen,
putzen, in feine Streifen und Champignons in Scheiben schneiden und
beides auf die mit Speck belegten Schnitzel verteilen.

Mit kleingeschnittener Fruhlingszwiebel und gehacktem Knoblauch alles
bestreuen, zusammenrollen und mit Zahnstocher festhalten.
Wurzelgemuse in Butterschmalz anschwitzen, Rouladen dazugeben, rings-
um anbraten und mit der Briihe abléschen. Gewurze dazugeben und im
Rohr ca. 35 Min. garen.

Rouladen herausnehmen, Sahne hinzuftigen, kurz verkochen und durch
ein Sieb passieren und wurzen.

Quelle: Sat.1 Text (Rezept der Woche - Sendung 07.04.) 05.04.1994 (UF)

eingetippt am 23.02.1995

Schweineroulade, pikant

Zutaten fur 4 Personen:

4 Schweineschnitzel a4 100 g,
Salz,

Zwiebelpulver,

4 TL Tomatenmark,

1 Prise Salbei,



1 Prise Thymian,

2 Wiener Wiurstchen a 70 g,
20 g Ol,

1 Zwiebel,

2 Tomaten,

ein paar getrocknete Pilze,
1/8 | Bruhe.

Zubereitung:

Den Romertopf 15 Minuten wéssern. Die Schnitzel klopfen, mit Salz und
Zwiebelpulver bestreuen, das Tomatenmark aufstreichen, dartiber einen
Hauch Salbei und Thymian geben, dann in jede Roulade ein halbes Wiener
Wurstchen einrollen.

(bei GF , weg lassen, statt dessen geraucherten Speck. oder erlaubten ro-
hen Schinken siehe Liste, oder Fleischer Deines Vertrauens)

Das Ende der Roulade mit einem Hdolzchen befestigen, dann das Fleisch
mit Ol einreiben und in den Rémertopf legen. Dazu kommen die grob zer-
kleinerte Zwiebel, die enthduteten Tomaten und die eingeweichten Pilze
mit dem Einweichwasser.

Den Romertopf mit dem Deckel verschlielRen und in den kalten Backofen
stellen.

Garzeit: 80 Minuten bei 200°C, Gas: Stufe 3.
Nach 40 Minuten Garzeit die heil3e Bruhe in den Topf geben.

Die Rouladen warmstellen. Mit einem Pinsel und etwas hei3em Wasser den
Bratenfond vom Topfrand I6sen, die Sol3e durch ein Sieb giel3en und
Zwiebel und Tomaten etwas durchdricken. Wenn nétig, mit Nestargel
binden. Die Sol3e tber die Rouladen geben und im Romertopf servieren.

Schweinerouladen GF

Zutaten

750 g grune Bohnen

;Salz

;Pfeffer (1)

0.5 Bd. Bohnenkraut

2 Méhren (a'150 g)

4 Schweineschnitzel, dunn
aus der Keule geschnitten
1 Spur ;Curry

1 Spur ;Pfeffer (2)



4 Scheibe Fruhsticksspeck
2 El. ;0L

250 ml Fleischbruhe

125 ml sulRe Sahne

1 El. Starkepulver

Zubereitung

Zubereitung: Bohnen putzen, waschen, im ganzen mit dem Wasser, Salz,
Bohnenkraut, Pfeffer 20 min garen. 5-6 Bohnen pro Person nach der Half-
te der Garzeit aus dem Topf nehmen. M6hren schélen, langs in Stifte
schneiden, 5 min in Salzwasser garen. Einige M6hrenstreifen zum Garnie-
ren zuriucklassen. Fleisch mit Curry und Pfeffer wirzen. Ein Bundel pro
Servings aus zugelassenen Bohnen und einigen Modhrenstreifen in eine
Speckscheibe wickeln und in jeweils eine Fleischscheibe einrollen. Roula-
den mit HolzspieRchen feststecken. In einer Deckelpfanne in Ol rundher-
um braun braten. Mit Fleischbrihe und Sahne auffullen. Zugedeckt 25-30
min garen lassen. Sol3e mit Starkepulver binden, abschmecken, Bohnen-
gemuse mit M6hrenstreifen bestreuen, zu den Rouladen servieren. Dazu
Semmelknddel reichen.

Zubereitungs-/Garzeit: 35/30 min. Pro Portion 640 kcal/2679 Joule

Quelle: Zeitschrift "Funk Uhr" vom ??.?7?.

zusammen gestellt www.hans-joachim60.de ,28.11.2004

Schweinerouladen a la Cordon bleu

4 Scheiben a ca. 40 g gekochter Schinken
4 Scheiben a ca. 40 g mittelalter Gouda-Kase
6 dunne Schweineschnitzel a ca. 120 g
weiller Pfeffer

3 El Ol

3/9 - 1/2 | klare Bruhe (Instant)

1 kIl Wirsingkohl

250 g Champignons

3 Zwiebeln

Salz

1/2 Becher (100 g) Schlagsahne

2-3 El dunkler Saucenbinder

abger Muskatnuss

evtl Petersilie zum Garnieren
Holzspiel3chen


http://www.hans-joachim60.de

Schinken- und Kéasescheiben dritteln. Schnitzel quer halbieren und etwas
flach klopfen. Mit Pfeffer wirzen. Jeweils ein Stick Schinken und Kase
draufgeben. Fleisch aufrollen, mit Holzspiel3chen feststecken. Rouladen in
2 El Ol anbraten. Mit Briihe abléschen, aufkochen und zugedeckt etwa 15
Min schmoren.

Kohl, Pilze und Zwiebeln putzen. Kohl in Streifen, Pilze in Scheiben, Zwie-
beln in Spalten schneiden, alles im restlichen Ol andiinsten, salzen, wenig
Wasser zufugen und zugedeckt ca 10 Min dinsten.

Sahne in den Rouladenfond ruhren und aufkochen, mit Saucenbinder an-
dicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kohl mit Muskat wur-
zen. Alles auf einer Platte anrichten. Nach Belieben mit Petersilie garnie-
ren. Sauce extra reichen

Schweinerouladen chinesische Art GF

Zutaten

Saft von 1 Zitrone

5 El. Sojasol3e

4 Schweineschnitzel (je etwa 150 Q)

(dinn geschnitten)

1 Zwiebel

100 g Champignons

10 g Butterschmalz

1 Glas Sojabohnenkeime (Abtropfgew. etwa 350 g)
Salz

Pfeffer

30 g Butterschmalz

1/4 | Bruhe

1 Dose Maiskorner (Abtropfgew. etwa 285 Q)
80 g eingelegte Tomatenpaprikastreifen

1 El. Speisestéarke

Sojasol3e

Curry

Zucker

Zubereitung

Zitronensaft und SojasolRe mischen, Schnitzel darin etwa 60 Minuten ma-
rinieren.

Zwiebel in Warfel, Champignons blattrig schneiden. Butterschmalz erhit-
zen, Zwiebel und Champignons etwa 5 Minuten darin dunsten. Die Halfte
der abgetropften Sojabohnenkeime dazugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Schnitzel abtupfen, Pilzmischung darauf verteilen, aufrollen, mit Kichen-
garn wie ein Packchen uber Kreuz verschnuren oder mit Rouladenklam-
mern umschliel3en.



Butterschmalz erhitzen, Rouladen darin anbraten, Brihe und Sojamarina-
de dazugiel3en und 40 bis 50 Minuten schmoren.

Restliche Sojabohnenkeime, abgetropfte Maiskdrner und Tomatenpaprika
hinzufigen, aufkochen, mit in Sojasol3e angeruhrter Speisestarke binden
und abschmecken.

Beilage: Glasnudeln. e

eingetippt am 18.04.1995 von Lothar

Schweinerouladen in BiersolRe

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

8 dunne Schweineschnitzel
3 EL Senf

Salz

Pfeffer

4 Scheiben Fruhsticksspeck.
50 g Gurken- Relish

4 EL Ol

1 TL klare Bruhe (Instant)
100 ml Altbier

500 g Brokkoli

2 EL Schlagsahne
Zitronensaft

2 1-2 EL dunkler SolRenbinder

Zubereitung
1 . Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken, schéalen.

2. Zwiebeln in Ringe schneiden. Fleisch mit Senf bestreichen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Speck halbieren, auf das Fleisch legen. Relish darauf
verteilen. Rouladen aufrollen, feststecken.

3. 2 EL Ol erhitzen. Zwiebelringe darin 5 Minuten anbraten, herausneh-
men. 1 EL Ol in die Pfanne geben. Rouladen anbraten. Ca. 300 ml Wasser,
Bruhe und Altbier zufiigen, aufkochen, zugedeckt ca. 20 Minuten schmo-
ren.

4. Brokkoli in Roschen teilen und in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten
garen. Kartoffeln halbieren und in 1 EL Ol goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

5. Rouladen warm stellen. Sahne in den Fond rihren, aufkochen. Mit



Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. SofRenbinder einrtihren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden
Pro Portion ca. 490 kcal E 42 g, F 19 g, KH 35 g

Schweinroulade, sachsisch

Zutaten fur 4 Personen:

4 Schweineschnitzel a 100 g,
Salz, Pfeffer,

milden Senf,

150 g Bratwurstfulle,

50 g Brotchen,

1 kleine Zwiebel,

Majoran,

1 Tomate, 1 Zwiebel,

1 Mdhre,

1 Stuckchen Speckschwarte,
1/8 | Bruhe.

Zubereitung:

Den Romertopf 15 Minuten wassern. Die Schnitzel klopfen, mit Salz, Pfef-
fer und Senf einreiben. Die Bratwursthille mit dem eingeweichten, ausge-
druckten und zerzupften Brotchen vermischen und mit geriebener Zwiebel
und Majoran wiurzen. Die Mischung auf den Schnitzeln verteilen und ein-
rollen. Die Rouladenenden mit einem Holzchen befestigen.

Auf den Boden des Romertopfs gibt man die gehautete und zerkleinerte
Tomate, die in grobe Stucke zerkleinerte Zwiebel, die M6hre und die
Speckschwarte. Darauf werden die Rouladen gelegt. Die Brilhe mit zum
Fleisch geben.

Den Romertopf mit dem Deckel verschlielRen und in den kalten Backofen
stellen.

Garzeit: 80 Minuten bei 200°C, Gas: Stufe 3.
Die Rouladen aus dem Topf nehmen, warmstellen.

Den Bratenfond mit einem Pinsel und heilRem Wasser vom Topfrand l6sen,
durchsieben und uber die Rouladen giel3en.

Schweinsrouladen in Bierteig



Zutaten:

60 dag Schweinsfilet
125 g Blattspinat, tiefgekuhlit
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

3 EL Gervais

3 EL Ol

1/2 KL Zitronensaft
1 Ei

10 dag Mehl

3/8 | Bier

2 Paradeiser

3 Jungzwiebeln

1 Msp. Muskatnuss
Pfeffer

Salz

Ol zum Ausbacken

Zubereitung:

Fir die Fulle Zwiebel schalen, in Ringe schneiden, Knoblauchzehen schéalen
und pressen. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, Zwiebelringe und Knob-
lauch darin andunsten, den aufgetauten Blattspinat dazugeben und mit-
dunsten.

3 EL Gervais einrihren und mit Zitronensaft, Muskatnuss, Pfeffer und Salz
wurzen. Schweinsfilet in Scheiben schneiden und vorsichtig zwischen
Frischhaltefolie flach klopfen. Spinatfiullung auf die Fleischscheiben vertei-
len, straff zusammenrollen und mit einem Spagat binden. In einer Pfanne
das restliche Ol erhitzen, Rouladen darin anbraten, herausheben,
Uberkihlen lassen und dann den Spagat entfernen.

Fur die Sauce Paradeiser kurz in kochendes Wasser legen, mit kaltem
Wasser abschrecken, die Haut abziehen und klein schneiden. Jungzwiebeln
putzen und ebenfalls klein schneiden. Zwiebeln und Paradeiser im Braten-
rickstand anrdsten, mit 1/4 | Bier abléschen, mit Pfeffer und Salz wirzen
und kurz dunsten lassen.

Fur den Bierteig das Ei trennen, Eidotter mit Mehl, restlichem Bier und et-
was Salz gut verruhren, Eiklar zu steifem Schnee schlagen und unterhe-
ben. In einer Pfanne ausreichend Ol erhitzen, Rouladen in den Bierteig
tauchen und goldgelb backen. Herausheben und auf Kichenpapier gut ab-
tropfen lassen, mit der Sauce servieren.

Tipp:

Beim Belegen des Fleisches mit der Fulle sollten Sie darauf achten, dass
nichts Uber den Fleischrand hinausragt. Den Backteig konnen Sie auch mit
Wein oder Mineralwasser zubereiten.



Speck, Pilz Roulade 3 Eigelb GF

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
3 Eigelb

2 EL Mehl

2 EL Kartoffelstarke

50 g Fruhstiucksspeck

1 Schalotte

150 g Champignons

2 EL Semmelbrosel

Salz,

Pfeffer,

Muskat,

Petersilie,

Alufolie oder Kiichentuch

Kartoffeln schalen, in Salzwasser kochen, abschitten, gut ausdampfen
lassen

und durch eine Kartoffelpresse dricken. Eigelb, Mehl, Kartoffelstarke,
Salz, Pfeffer und Muskat zugeben, mit einem Holzl6ffel zu einer
geschmeidigen Masse verarbeiten.

Speck, Schalotte und Champignons in feine Wurfel schneiden und in einer
Pfanne anrdsten, Petersilie untermischen. Auf Alufolie oder einem feuchten
Kichentuch die Kartoffelmasse ca. 1 cm dick, moglichst rechteckig
ausrollen. Mit Semmelbrdseln bestreuen und die Pilzmasse gleichmalig
darauf verteilen, gut zusammenrollen. In Alufolie oder ein Kichentuch die
Roulade fest einwickeln und in reichlich Salzwasser je nach £ 15-25 Minu-
ten kurz unter dem Siedepunkt ziehen lassen.

Rolle herausnehmen, auswickeln und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Dazu Feldsalat servieren.

Vegetarisch

Kase Roulade 4 Ei

Zutaten:

50 g Butter
50 g Mehl
250 ml Milch



150 g Allgauer Bergkase (gerieben)

4 Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

4 Eiweil}

300 g Doppelrahmfrischkase

je 1 gelbe und grune Paprikaschote (gewdrfelt)
2 Bund Schnittlauch (in Rollchen geschnitten)
Pfeffer

Cayennepfeffer

Salz

50 g Allgauer Bergkase (gerieben)

Zubereitung:

Butter in einem Topf schmelzen lassen und das Mehl darin erhitzen. Mit
Milch abléschen und den geriebenen Bergkase darin schmelzen. Eigelb un-
terziehen. Die Masse kraftig wurzen und etwas abkuhlen lassen. Die Ei-
weil3 zu Schnee schlagen und unterheben. Ein Blech mit Backpapier ausle-
gen und die Teigmasse darauf glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180°C (Gas Stufe 2 - 3) 15 Minuten backen, danach leicht abkihlen
lassen.

Far die Fullung Frischkase, Paprikawurfel und Schnittlauch verrihren und
wilrzen. Den gebackenen Kéaseteig damit bestreichen und mit dem Back-
papier zu einer Roulade aufrollen. Auf dem Blech mit dem restlichen Berg-
kéase bestreuen und unter dem Grill gratinieren bis der Kase Farbe be-
kommt.

Kaserouladen,

Zutaten fur Portionen
1 grof3e Zucchini
1 Aubergine(n)
Schafskase
Ziegenfrischkase
Krauter, frische, Basilikum, Knoblauch
Olivendl

ZUBEREITUNG

Schafskase und Ziegenkase mit allerlei frischen Krautern und Knoblauch
mischen, Basilikum nicht vergessen. Langs dinn aufgeschnittene, grolie,
dicke Aubergine und Zucchini mit Olivendl leicht einpinseln und in eine Ril-
lenpfanne ohne Fett oder auf den Rost legen (gibt schéne braune Grill-
streifen). Auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen. Kése auf diese Steifen
geben, einrollen, im Kuhlschrank schén kalt stellen, als Riesenroulade auf-



schneiden, auf Salat anrichten. Man kann auch kleine Rouladen draus rol-
len und z.B. Kartoffelecken dazu reichen.

13.12.03 Moschkito CK

Kohlrouladen mit Parmesan
Portion/en: 4

1 Ig Weil3kohl
;Salz
;Pfeffer
250 g Parmesan am Stuck
1 Bund Thymian
4 Knoblauchzehen
8 El Olivendl
150 ml Weil3wein
1 Zweig Rosmarin

Kohl am Strunk keilformig einschneiden, das Strunkstiick
herauslosen. Kohlkopf mit dem Strunkende nach oben in einen hohen
Topf mit siedendem Wasser legen, darin 20 Minuten kécheln lassen.
Herausheben, kalt abschrecken.

Die aul3ersten Blatter ablésen, 4 pro Portion (d.h. pro Roulade)

™).

Evtl. kurz weitergaren, so lange, bis sie weich sind und sich
anschlie3end einrollen lassen.

Die dicken Mittelrippen flach schneiden, Kohlblatter mit Salz und
Pfeffer wirzen. Parmesan feinreiben. Thymian von den Stielen zupfen.
Zwei Drittel des Kases und den Thymian auf den einzelnen Blattern
verteilen. Die Seiten der Blatter einschlagen, die Blatter zu

kleinen Rouladen aufrollen.

Knoblauchzehen in Scheiben schneiden. Ol erhitzen, Knoblauch braun
rosten.

Rollchen mit der Nahtseite nach unten ins Ol legen, kurz dinsten.
Mit dem Wein abléschen. Knoblauch und Rosmarin auf den Rdéllchen
verteilen, zugedeckt 10 Minuten dunsten.

Vor dem Servieren restlichen Parmesan auf den Rollchen verteilen,
Bratfond dartber giel3en und servieren.



Passt auch sehr gut als Beilage zu Lamm.

*) Mit dem Rest des Kohls kénnen Sie einen lauwarmen Kohlsalat
zubereiten.

* Quelle: Erfasst von Rene Gagnaux 31.03.1996

Kohlrouladen mit Pilzen und Nussen 1 Ei
Portion/en: 4

Far 4 Portionen-

1 Ig Kopf WeilZkohl
Salz

300 g frischer Spinat

250 g Champignons

1 Tl Butter

3 Scheiben Vollkorn-Toastbrot
25 g Walnusskerne

1Ei
50 g geriebener Parmesan
weiller Pfeffer

2 Prisen Muskatnuss
ca. 1/2 TI. vegetarische- Brlhe
far die Form und zum
- Belegen Butter

Die aulReren Blatter des Kohlkopfes entfernen. Den Kohl dann etwa 5
Minuten in reichlich sprudelnd kochendem Salzwasser blanchieren.

Den WeilRkohl kalt abschrecken und die aul3eren 8 Blatter vorsichtig vom
Strunk I6sen. Die dicken Blattrippen der Blatter flach schneiden.

Den Spinat waschen, gut abtropfen lassen, verlesen und die groben
Stiele entfernen. Den Spinat in einem Topf bei mittlerer Hitze

zugedeckt zusammenfallen lassen, dann klein hacken.

Die Pilze putzen, waschen, vom Stielende befreien und in Scheibchen
schneiden. Die Butter erhitzen, die Pilze darin ohne Deckel bei
mittlerer Hitze etwa 3 Minuten garen.

Das Toastbrot von der Rinde befreien und in sehr kleine Wurfel
schneiden. Die Walnusse grob hacken.

Fiar die Fullung den Spinat, den Brotwdurfeln, den Nussen, dem
verquirlten Ei und dem Parmesan vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Fullung auf den Kohlblattern verteilen. Die



Blatter an den Seiten Uber der Fullung etwas einschlagen, dann
aufrollen und mit Kiichengarn gut zusammenbinden.

Den Backofen auf 210 Grad, den Heil3luftherd auf 190 Grad vorheizen.
Etwa 1 Tasse heil3es Wasser mit der Brihe verruhren.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Die Kohlrouladen
nebeneinander hineinlegen, mit Butterflockchen belegen und auf
mittlerer Schiene des Ofens etwa 20 Minuten garen. Dabei immer wieder
etwas Briuhe angiel3en. Dann die Rouladen wenden und nochmals 20
Minuten schmoren. Dabei ebenfalls nach Bedarf Brihe angiel3en.

Die Kohlrouladen vor dem Servieren von dem Garn befreien.

Dazu passt Naturreis oder Hirse

Rotkohlroulade in fruchtiger Biersauce

Zutaten:

1 Rotkohl

250 g Weizen

1/2 | Gemusebriuhe
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 EL Butter

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch
2 EL Menhl

Salz

Pfeffer

Muskat

100 g geriebener Emmentaler
2 Zwiebeln

1 sauerlicher Apfel
1 EL Zucker

1/4 | Weizenbier

1 EL Preiselbeeren
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Den Rotkohl in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Herausnehmen,
etwas abkuhlen lassen und die Blatter ablosen.

Den Weizenschrot in einem Topf trocken anrdsten, bis er nussartig duftet.
Mit der Gemusebruhe angiel3en und auf ganz kleiner Flamme ausquellen
lassen, die Flussigkeit muss ganz aufgenommen werden.

Etwas abkiuhlen lassen, Mehl, gehackte Krauter und geriebenen Kase un-
terrhren, mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. Jeweils eini-



ge Rotkohlblatter aufeinander legen, die Fullung darauf geben, zu Roula-
den formen und zubinden.

Apfel schalen und in Spalten schneiden und in einem Topf zusammen mit
den klein gehackten Zwiebeln in der Butter anbraten. Mit 1 EL Zucker ka-
ramellisieren und mit dem Weizenbier abléschen. Die Preiselbeeren unter-
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rotkohlrouladen darauf geben und bei mittlerer Hitze 60 Minuten
schmoren lassen.

Dazu passen Serviettenknodel.

Biere als Tischgetrankempfehlung: Koélsch und Méarzen

Rotkohlroulade mit Dinkelfullung

1 Kopf Rotkohl
300 g grob geschroteter Dinkel
3 Zwiebeln
1/2 1 Gemusebruhe
300 g Quark
1 Bund Petersilie
Koriander
1/2 1 Apfelsaft
Ol
Kokosfett
Saure Sahne
1/2 Zitrone
3 El Walnusse
Krautersalz
Pfeffer

Zwiebeln fein wiirfeln, mit dem Dinkel in Ol andiinsten, mit der
Gemusebruhe abldschen. 20-30 Min. kdcheln lassen.

Rotkohlblatter vorsichtig abtrennen. Kurz blanchieren.

Dinkelmasse mit Quark, gehackter Petersilie und Koriander verruhren,
in die Rotkohlblatter fullen. Diese aufrollen und ggf. mit
Rouladenspiel3en feststecken (ca. 14 Stuck).

Die Rouladen in Kokosfett anbraten, mit Apfelsaft abléschen.
Restlichen Kohl klein schneiden und auf die Rouladen geben,

ca. 30 Min. kochen lassen. Walnusse hacken und anrdsten, mit der
Sahne verrihren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wirzen. Kalt
zu den Rouladen reichen.



Dazu passt Kartoffelmus.

Spinatrouladen 4 Ei
an Noilly - Prat- Sauce

Portion/en: 8

Far Die Omeletten
60 g Buchweizenmehl
30 g Ruchmehl; HalbweiZmehl
2 Eier
1 Eiweil}
250 ml Milch
;Salz
2 El Butter

Fallung

700 g Tiefgekuhlter Blattspinat
-- aufgetaut

2 Eigelb

180 g Frischkase

3 El Pinienkerne
;Salz
;Pfeffer

Sauce
2 Schalotten
20 g Butter
100 ml Noilly Prat Wermut, sehr trocken
350 ml Gemusebouillon
150 g Huttenkase
1 Briefchen Safran
;Salz
;Pfeffer

Alle Zutaten fur den Omelettenteig verrihren und eine Stunde ruhen
lassen. In der heif3en Butter drei Omeletten backen (bei 8 Portion/en).

Spinat sehr gut ausdricken, mit den Eigelben, dem Frischkase, den
Pinienkernen, Salz und Pfeffer vermengen. Den Spinat auf die
Omeletten verteilen und diese satt einrollen. Auf ein gebuttertes
Blech legen und im 180 Grad heil3en Ofen 15 Minuten garen.

Inzwischen Schalotten fein hacken, in der Butter dunsten, mit Noilly



Prat und Bouillon abléschen, bei starker Hitze auf 1/3 einkochen lassen.
Huttenkase beiftigen, kochen lassen, bis er geschmolzen
ist.

Omeletten in ca. 10 bis 15 mm dicken Raedchen vorsichtig schneiden.
Sauce auf vorgewarmte Teller verteilen, Raedchen drauflegen, gleich
servieren.

Vorbereiten: Am Vortag Omeletten backen, Sauce fertigkochend. Ein paar
Stunden im voraus Omeletten fiullen, einrollen. Vor dem Servieren in
den Ofen schieben. Sauce warmen.

* Quelle: Nach Zeitschrift Tele Erfasst von Rene Gagnaux

Erfasser: Rene 06.02.1996

Vermicelle - Roulade 3 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

220 gPuree von Maronen, tiefgekuhlt
90 g Zucker

3 Ei(er), davon das Eigelb

3 Ei(er), davon das Eiweil}

2 EL Zucker

2 EL Mehl

2 EL Kakaopulver

1.8 dIRahm, steif geschlagen

25 g Pistazien, im Cutter gehackt

Das Maronipuree, 90g Zucker und die Eigelbe zusammen ruhren bis die
Masse heller ist. Das steifgeschlagene Eiweil3 sorgfaltig mit den 2 EL Zu-
cker mischen. Das Mehl, das Kakaopulver mit der Maronipuree-Zucker-
Eigelb Masse mischen und danach den Eisschnee vorsichtig unter die Mas-
se ziehen. Ca. 1 cm dick, rechteckig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
streichen.

Backen: ca. 6 Min. in der Mitte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. He-
rausnehmen, Biskuit sofort mit dem Backpapier aufrollen, auskthlen,
Rander gerade schneiden.

Den Rahm mit den Pistazien und den restlichen 2 EL Zucker mischen, das
Biskuit damit bestreichen und von der Langsseite her aufrollen, satt in
Klarsichtfolie einpacken, mind. 1 Std. kuhl stellen.

Von: Dampfnudel



Zucchini - Roulade mit Basilikumsauce 5 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
Far den Teig:
500 g Zucchini
5 Ei(er), davon das Eiweil}
5 Ei(er), davon das Eigelb
100 g Mehl
Salz
Pfeffer
Far die Fullung:
1 kg Fleischtomate(n)
150 g Kase (Butterkase)
Far die Sauce:
2 Bund Basilikum
100 ml Ol (Olivenol)
40 g Pinienkerne
3 EL Parmesan, gerieben
2 Zehe/n Knoblauch

ZUBEREITUNG

Die Zucchini in Streifen hobeln. Das Eiweil3 steif schlagen, das Eigelb un-
terziehen und mit dem Mehl, dem Salz und dem Pfeffer vorsichtig vermi-
schen. Die Zucchini unterheben und den Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca.
25 Minuten backen. Die gebackene Teigplatte sofort auf ein feuchtes K-
chentuch stirzen und zusammenrollen.

Far die Fullung die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbruhen, abziehen
und entkernen. Den Saft und die Kerne dabei auffangen, durch ein Sieb
geben und fur die Sauce beiseite stellen. Das Fruchtfleisch hacken. Den
Butterkéase grob reiben. Die Teigplatte wieder auseinander rollen und mit
dem Tomatenfleisch und dem Kéase belegen. Die Teigplatte wieder eng zu-
sammenrolle und auf einem Blech bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fur die Sauce das Basilikum putzen und mit dem Oli-
venol, den Pinienkernen, dem Parmesan und dem Knoblauch im Mixer pu-
rieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den aufgefangenen Toma-
tensaft unterrihren.

Die Zucchiniroulade in Scheiben schneiden und mit der Basilikumsauce
servieren.

10.5.02 Garfield CK

zusammen gestellt www.hans-joachim60.de ,28.11.2004



http://www.hans-joachim60.de

Was woanders nicht passt

Hirschroulade Geflllte mit glasierten Maronen

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Gemuse (Rostgemuse)

1 Zitrone(n)

400 g Knochen vom Hirsch

1 EL Tomatenmark

3 Nelken

2 Lorbeerblatter

1 Zweig/e Rosmarin

12 Liter Bruhe

400 g Hirschfleisch (ausgel6stes Hirschruckenfilet)

100 g Speck, magerer

40 g Karotte(n), in Streifen

40 g Sellerie, in Streifen

2 EL Preiselbeeren

2 EL Creme fraiche

4 cl Gin

30 g Zucker

50 ml Sahne

100 g Kastanien (geschalte Esskastanien)
Wacholderbeeren

ZUBEREITUNG

Rostgemuse und Zitrone in 1 cm grof3e Wiurfel schneiden. Die feingehack-
ten Knochen in einer Kasserolle mit Ol anbraten, Rostgemuse und Zitrone
mitrosten, Tomatenmark, Nelken, Lorbeer und Rosmarin zugeben. Mit
Bruhe oder Wasser und Rotwein auffillen und ca. 45 Minuten kdcheln las-
sen. Anschliel3end passieren.

Das ausgel6ste Hirschruckenfilet in ca. 2 cm starke Scheiben schneiden,
auf eine Gefriertute oder Frischhaltefolie legen, mit Folie abdecken und
zwischen diesen Folien plattieren. Dann mit Salz, Pfeffer und fein gehack-
tem Wacholder wirzen. Den Speck in feine Streifen schneiden und mit
den Gemusestreifen in die Mitte der Fleischscheiben legen und zusammen-
rollen. Mit Kiichengarn binden.

Die Rouladen in einem Schmortopf mit Ol von allen Seiten anbraten, mit
der passierten Wildsauce auffullen und 25 Minuten schmoren lassen. Die
Rouladen herausnehmen, das Garn entfernen und warm stellen. Die Sauce
mit Preiselbeeren, Creme fraiche und Gin fertig machen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fur die glacierten Maronen den Zucker karamellisie-
ren lassen, mit Sahne auffullen und 3 Minuten kochen lassen. Die Maronen
zugeben und 2 Minuten kécheln lassen.



Die Rouladen in Tranchen schneiden, auf die Sauce setzen und die Maro-
nen dazugeben.

27.5.04 Angelika2603 CK

Kohlrouladen 1 Ei
(mit Lammfleisch, Sardellen und Schafkase)

Portion/en: 6

1 Kopf Weil3kohl

500 g Lammbhack

5 Sardellenfilets

2 El Kapern

1/2 Brotchen, alt

1 Chilischote; nach Bedarf mehr
1/2 El Getr. Thymian

1/2 El Getr. Rosmarin

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1 Ei

100 g Schafs- oder Ziegenkase
2 El Sojasauce-Zitrone

Bruhe
11 Kalbs- oder Huhnerbrihe
2 El Tomatenmark

;Zucker

Kohl vom Strunk befreien und in einem Topf mit kochendem Wasser set-
zen - so lassen sich nach einigen Minuten die Blatter muhelos
abschalen. Von den Kohlblattern noch den Mittelstrunk entfernen.

Far die Hackmischung die Sardellen, Zwiebeln, Chili, Knoblauch und die
Kapern klein hacken. Mit eingeweichtem ausgedricktem Brotchen, dem Ei
und den Gewdurzen gut vermengen. Evtl. etwas salzen und kleingehackte
Petersilie beigeben. Die abgetrockneten Kohlblatter damit fullen. Wer
mochte, gibt in die Mitte der Hackmischung etwas Schafskéase (mind.
einen halben Essloffel grolRR).

Die Kohlpackchen gut verschniren und in einem grof3en Brater in Butter

anbraten. Dann mit der Brihe aufgiel3en und mit Sojasauce und Zitrone

abschmecken.

Bei geschlossenem Deckel je nach GrolRe der Rouladen 50-60 Minuten
kocheln lassen. Dann die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und



mit Petersilie bestreuen.
Brihe mit Tomatenmark verrihren, etwas zuckern und damit die Roula-
den aufgielR3en.

Beilage: Salzkartoffeln
Nach Nordtext 27.10.95 Erfasst: Ulli Fetzer

Erfasser: Ulli Datum: 30.01.1996

Lamm Kohlrouladen 1 Ei

(mit Lammfleisch, Sardellen und Schafkase)
Portion/en: 6

1 Kopf Weil3kohl

500 g Lammbhack

5 Sardellenfilets

2 El Kapern

1/2 Brotchen, alt

1 Chilischote; nach Bedarf mehr
1/2 El Getr. Thymian

1/2 El Getr. Rosmarin

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1 Ei

100 g Schafs- oder Ziegenkase
2 El Sojasauce-Zitrone

————— Brihe---
11 Kalbs- oder Huhnerbrihe
2 El Tomatenmark

;Zucker

Kohl vom Strunk befreien und in einem Topf mit kochendem Wasser
setzen - so lassen sich nach einigen Minuten die Blatter muehelos
abschalen. Von den Kohlblattern noch den Mittelstrunk entfernen.

Far die Hackmischung die Sardellen, Zwiebeln, Chili, Knoblauch und die

Kapern klein hacken. Mit eingeweichtem ausgedriucktem Brotchen, dem Ei
und den Gewdurzen gut vermengen. Evtl. etwas salzen und kleingehackte
Petersilie beigeben. Die abgetrockneten Kohlblatter damit fullen. Wer
mochte, gibt in die Mitte der Hackmischung etwas Schafskéase (mind.
einen halben Essloffel grol3).



Die Kohlpackchen gut verschniren und in einem grof3en Brater in Butter
anbraten. Dann mit der Brihe aufgiel3en und mit Sojasauce und Zitrone
abschmecken.

Bei geschlossenem Deckel je nach GrolRe der Rouladen 50-60 Minuten
kécheln lassen. Dann die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Petersilie bestreuen.

Brihe mit Tomatenmark verrihren, etwas zuckern und damit die Roula-
den aufgielR3en.

Beilage: Salzkartoffeln

Leberkase - Rouladen GF

Zutaten: Fur 4 Portionen

800 Lauch

30 Butter

Salz,

Pfeffer,

Muskat

Sojasol3e

8 grol3e Scheiben Leberkése (ca. 3mm dick)
150 Gouda

1 El Petersilie

Zubereitung:

Die halbierten Lauchstangen in 2-3 cm lange Stucke schneiden.
Mit der Butter in einen geschlossenen Topf 5 Min. dunsten.

Mit den Gewdlrzen und der Sojasol3e abschmecken.

Auf jede Leberkéasscheibe etwas Lauch geben, daruber etwas
von den geriebenen Kase streuen. Die Scheibe aufrollen.

Mit Zahnstochern feststecken. Nebeneinander in eine gebutterte Auflauf-
form geben. Den restlichen Kase druberstreuen.

Bei 180 Grad 20 Min. im Ofen uberbacken.

Mit Petersilie bestreuen und mit Kartoffelptlree servieren.

Tipp: Statt Leberkase kann man auch gekochten Schinken

oder Bierschinken verwenden.

Schinken, Pfannkuchenroulade 4 Ei

100 g Menhl,



1/4 | Milch,

1 Prise Salz,

4 Ei

150 g geriebener kase,

150 g kleingeschnittener gek. Schinken oder Salami,
200 g Frischkéase.

Mehl mit Milch, salz und eiern glattriihren. kdse und Schinken dazu geben.
Dauerbackunterlage auf den Thermo-Star legen und die Maxischnitte,
ganz ausgezogen, darauf stellen. Teig einfullen und glatt streichen.

im vorgeheizten Ofen bei 225° ca.10-12 min. backen. Maxischnitte entfer-
nen. den heiBen Pfannkuchen mit dem Frischk&se bestreichen, mit Hilfe
der Backunterlage aufrollen und in Scheiben schneiden.

mit einem griinen Salat eine tolle Sommermahilzeit.

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie alle freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, bis 07.10.04
vom www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich sie besser sortie-
ren konnte.

Bitte um Verstandnis.

.aschra@t-online.de

Mit freundlichen Grif3en
Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 28.11.2004
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