Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Rouladen mit Sauerkrautfiillung und Kiimmelsauce

Ein Rezept von Rouladen mit Sauerkrautflllung und Kimmelsauce, am 25.04.2024

4
2 Zweige
10g

1EL

2 Scheiben

200 ml

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Schalotten 1
frischer Thymian 100g
Didtmargarine 1TL
edelsiiRes Paprikapulver

schwarzer Pfeffer 2
Ayvar, Fertigprodukt 2TL
gerducherter Rohschinken ohne Fettrand (20 g) 50g
Kalbsfond (aus dem Glas) 1
nach Belieben etwas Creme fraiche

Rezeptinfos

kleine Knoblauchzehe
rohes Sauerkraut
Kimmelsamen

Salz

lange, diinne Schweineschnitzel ohne Fettrand
(300 g)

Sonnenblumendl
trockener WeiRwein
Lorbeerblatt

Klchengarn

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

Schalotten und Knoblauch jeweils schalen und fein wirfeln. Thymian waschen, trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und hacken. Das Sauerkraut grob schneiden.

Die Margarine in einem kleinen Topf erhitzen, die Halfte der Schalotten darin glasig werden lassen. Das Sauerkraut
zugeben und 5 Min. mitdiinsten. Mit 1/2 TL Kimmel, 1 Msp. Paprikapulver sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen und
abkiihlen lassen.

Die Schweineschnitzel kalt abspiilen und trocken tupfen. Jedes Schnitzel etwas flach klopfen und in zwei Stiicke teilen.
Diese mit dem Ayvar bestreichen und das Sauerkraut darauflegen. Die Schnitzel zu Rouladen drehen. Mit Kiichengarn
fixieren. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Rouladen darin rundum scharf anbraten.

Den Réucherschinken in Streifen schneiden, mit den Gibrigen Schalotten und dem Knoblauch zu den Rouladen geben
und anbraten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rouladen-mit-sauerkrautfuellung-und-kuemmelsauce-8900

Wein und Kalbsfond angief3en, das Lorbeerblatt, 1/2 TL Kimmel, Salz und Pfeffer zugeben und die Rouladen zugedeckt
45 Min. bei mittlerer Hitze garen. Nach Bedarf etwas Wasser zugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, nach
Belieben mit etwas Créme fraiche verfeinern und zu den Rouladen servieren.
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