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GU Rezepte

Rezept
Rouladen mit griinem Spargel

Ein Rezept von Rouladen mit griinem Spargel, am 10.06.2026

Zutaten
50g getrocknete Tomaten (ohne Ol) 4EL Weilweinessig
1,2 kg griiner Spargel Salz
1 Ei 1/2 Bund Basilikum
2 magere Schweineschnitzel (a 120 g) Pfeffer
1EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 382 kcal

Zubereitung

1. 1/21Wwasser mitEssigund Tomaten aufkochen und 40 Min. kécheln lassen. Den Spargel waschen, im unteren Drittel
schélen, trockene Enden kappen. Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden und in reichlich kochendem Salzwasser 5 Min.
blanchieren. Abgielen, eiskalt abschrecken, abtropfen lassen.

2. Das Eiin 10 Min. hart kochen. Abschrecken, pellen und hacken. Basilikum abbrausen, Blattchen hacken. Tomaten aus
dem Sud heben, in Streifen schneiden. Schnitzel trockentupfen, flach klopfen, salzen und pfeffern. Ein Drittel der
Tomaten und 1 EL gehacktes Basilikum darauf verteilen. Zu Rouladen aufrollen, mit Zahnstochern feststecken.

3. Olin einer Pfanne erhitzen, Rouladen darin in 3 Min. rundum scharf anbraten. Hitze reduzieren und zugedeckt 10 Min.
nachziehen lassen, einmal wenden, herausheben und warm halten. Im Bratsud den Spargel mit den tibrigen Tomaten
unter Rithren 5 Min. erhitzen. Rouladen und Spargel anrichten, mit Ei und tibrigem Basilikum bestreuen.
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