Laul" # B Herzhafte Kiiche:
Nimm 5 Gulasch und Rouladen

Nur 5 raffinierte Zutaten



Inhaltsverzeichnis

Spinat-Rolichen mit Speck

Roulade mit griner SofRe
Schnitzel-Rolichen in Paprikasahne
Schweine-Rouladen in Mandelkruste
Hahnchen-Rouladen

Griechische Lamm-Rouladen
Saftgulasch mit Bandnudeln
Rindergulasch mit Artischocken
Putengulasch mit Apfeln
Schmortopf mit buntem Gemuse
Wiener Kartoffel-Gulasch
Kasseler-Gulasch mit Weilkohl
Putenrolichen mit Mohren
Mediterrane Kohlroulade
Zander-Spitzkohl-Rallchen

Geflllte Schweinerdlichen
Kalbsrouladen mit Paprika-Tomaten-Sole
Schnitzelrdlichen mit Kartoffelgratin
Impressum




Mit wenig Aufwand etwas Leckeres zaubern: Schauen Sie, was Sie im
Kiihlschrank haben, kaufen Sie 5 Zutaten frisch und genief3en Sie unsere
herzhaften Rouladen!

Die Rezepte wurden in unserem Kochstudio entwickelt!



Spinat-Rollchen mit Speck

Mit wenig Aufwand etwas Leckeres
zaubern: Schauen Sie, was Sie

im Kuhlschrank haben, kaufen Sie
5 Zutaten frisch und genieBen
Sie unsere herzhaften Rouladen!
Die Rezepte wurden in unsere
Kochstudio entwickelt!




NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. I Packung (450 g) TK-Blattspinat
2. 15 g Pinienkerne

3. 2 Claresse-Filets (a ca. 300 g)

4. | rote Paprikaschote

5. 12—-14 Scheiben Friihstiicksspeck

1. Spinat auftauen. Pinienkerne rdsten, hacken. Fisch erst quer, dann lédngs halbieren. Dickere Stiicke so
waagerecht halbieren, dass pro Filet 6—7 diinne Scheiben (12—-14 cm Lange) entstehen.

2. Paprika und 1 Zwiebel wiirfeln, in 2 EL Ol andiinsten. Spinat zugeben, 3—4 Minuten mitdiinsten. Pinienkerne
zufiigen, wiirzen. Ca. 1/4 ausdriicken, abkiihlen lassen. Fisch wiirzen, mit Spinatmischung belegen, aufrollen, mit
Speck umwickeln, feststecken.

3. Rélichen in 2 EL Ol 3—4 Minuten anbraten, herausnehmen. 30 g Butter im heiBen Bratfett schmelzen, mit 30 g
Mehl bestiduben, anschwitzen. Mit 200 ml Milch und 400 ml Briihe abléschen, autkochen. Fischrollchen zugeben,
7-8 Minuten kocheln lassen. Spinatgemiise erneut kurz erwdrmen. Mit Rollchen und Sofle anrichten. Dazu
schmeckt Wildreis.

Zubereitungszeit ca. I Stunde (ohne Wartezeit). Pro Portion ca. 740 kcal, E44 g, F39g, KH51 g

Das sollten Sie flir die Rezepte im Haus haben

Gewiirze, getr. Kriuter, Essig, Ol, Mehl, Milch, Eier, Zucker, Zwiebeln, Paniermehl, Tomatenmark, Butterschmalz, Pesto, Butter, SoBenbinder,

Briihe, Nudeln, Zitronensaft, fliissigen Honig, Rotwein, Krauter, Speisestirke, Weillwein, Kiichengarn, Holzspie3chen



Roulade mit griiner SofSe :



NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. [ Bund Krduter fiir Frankfurter griine Sofse
2.300 g Vollmilchjoghurt

3.200 g Schmand

4.4 Hdhnchen filets (a ca. 150 g)

5.8 Scheiben (a ca. 10 g) Schwarzwdlder Schinken

1. 2 Eier in ca. 10 Minuten hart kochen. Kriuter waschen, trocken schiitteln und hacken. Eier abgief3en,
abschrecken, pellen und hacken. Joghurt und Schmand verriihren. Krdauter und Eier unterrithren, mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker abschmecken.

2. Fleisch ldangs halbieren, flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je 1 Scheibe Schinken darauflegen,
aufrollen und feststecken. 4 Eier trennen. Eigelbe, 250 g Mehl, 125 ml Milch und 1 Prise Salz verriihren. Eiweif3e
steif schlagen, unterheben. Teig in 40 g Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne ausbacken, bis er hellbraun
ist. Wenden und in 2-3 cm grof3e Stiicke (Kratzete) reiBen. Zu Ende backen, bis sie goldgelb sind. Auf eine Platte
legen und warm stellen.

3. Rouladen in 2 EL Ol unter Wenden ca. 12 Minuten braten. Rouladen mit griiner SoBe und Kratzete auf Tellern

anrichten. Mit Kerbel garnieren.

Zubereitungszeit: ca. I Stunde. Pro Portion ca. 900 kcal, E60 g, F50g, KH51 g



Schnitzel-Rollchen
in Paprikasahne




NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. 1,2 kg Kartoffeln

2. 500 g bunte Paprikaschoten

3. 8 Schweineschnitzel (a ca. 75 g)
4. 8 g Schnitzel-Wiirzer

5.200 g Schlagsahne

1. Kartoffeln schilen, wiirfeln, in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. 1 groBe Zwiebel halbieren, 1 Hailfte fein,
andere Hilfte grob wiirfeln. Ca. 150 g Paprikaschoten fein, Rest grob wiirfeln. Fein gewlirfelte Zwiebel und
Paprika mischen. Schnitzel sehr flach klopfen, mit Schnitzel-Wiirzer bestreuen, Paprika-Zwiebel-Fiillung daraut
verteilen. Zu Rouladen aufrollen, feststecken. In 2—3 EL Ol braten. Herausnehmen.

2. Grobe Zwiebelwiirfel im heilen Bratfett kurz anbraten. Paprikawiirfel zufiigen, andiinsten. Mit 300 ml Briihe
und Sahne abloschen. 2 TL Tomatenmark unterrithren, ca. 10 Minuten schmoren. Nach ca. 5 Minuten
Schnitzelrollchen zufligen, mitschmoren.

3. 1/4 1 Milch erwdrmen. Kartoffeln abgieen, heile Milch und 30 g Butter zufiigen, stampfen, wiirzen.
Schnitzelrollchen mit Paprikasahne und Piiree auf Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. | Stunde. Pro Portion ca. 650 kcal, E43 g, F33 g, KH45 g



-Rouladen

Mandelkruste

Schweine
in



NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. 100-125 g getrocknete Aprikosen
2. 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)
3. 50 g Mandelbldttchen

4. 200 g Kirschtomaten

5. I mittelgrofle Zucchini

1. Aprikosen halbieren. 1 rote Zwiebel schilen, in diinne Spalten schneiden. In 1 TL Ol ca. 2 Minuten anbraten.
Mit 1 EL Essig abloschen, herausnehmen.

2. Schnitzel halbieren und zwischen 2 Lagen Folie sehr diinn klopfen. Aprikosenhdlften und Zwiebelspalten an
eine Seite der Rouladen legen. Rouladen salzen und pfeffern. Aufrollen.

3. 1 Ei in einem tiefen Teller verschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mandeln etwas zerkleinern und mit 2-3
EL Paniermehl mischen. Rouladen zuerst in 2—3 EL Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Durch das Ei
ziehen und in dem Mandel-Mix wenden.

4. Ca. 500 ml Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin unter Wenden 3—5 Minuten
goldbraun braten. Herausnehmen und im heilen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 10 Minuten zu
Ende garen.

5. Tomaten waschen und trocken tupfen. Zucchini waschen, putzen und in ca. 3 cm lange Spalten schneiden. 1 EL
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zucchinispalten darin unter Wenden ca. 4 Minuten braten. Salzen und
pfeffern. Tomaten zugeben und ca. 1 Minute weiterbraten, bis die Tomaten anfangen zu platzen. Pfanne vom Herd
nehmen. 2 EL griines Pesto und evtl. 1 EL heiles Wasser unterriihren. Rouladen und Gemiise auf Tellern
anrichten. Evtl. mit Majoran garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 500 kcal, E41 g, F26 g, KH24 g






NIMN 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. [ Zucchini (ca. 200 g)

2. 150 g Frischkdse (12 % Fett)
3.4 Hiihnchen filets (a ca. 160 g)
4.ca. 75 g Chorizo-Scheiben

5. 200 g Kirschtomaten

1. Zucchini ldngs mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden. 50 g griines Pesto und Frischkdse verriihren.
Fleisch waagerecht aufschneiden, auseinanderklappen und etwas flacher klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Chorizo belegen und mit Pesto-Frischkise-Creme bestreichen, dann aufrollen. In 1 EL Ol rundherum in 1015
Minuten goldbraun braten.

2. 300 g Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Tomaten halbieren. Fleisch herausnehmen,
warm halten. 400 ml Milch mit 5 gestrichenen EL SoB3enbinder verriihren, Bratsatz damit abloschen und in 5 bis
10 Minuten zu einer sdmigen Sof3e einkochen. Ca. 1 Minute vor Ende der Garzeit der Nudeln Zucchini zufiigen.
Nudeln abgieBen, abtropfen lassen.

3. Tomaten und Nudeln in 1 EL 2—-3 Minuten braten, wiirzen. Fleisch in Scheiben schneiden. Anrichten.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 760 kcal, E57 g, F31 g, KH63 g



Grzechzsche Lamm-
" Rouladen




NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1.200 g Feta

2. ca. 8 griine Oliven ohne Stein

3.je I gelbe und griine Paprikaschote
4.8 Lammrouladen (a ca. 100 g)

5.1 Dose (425 ml) passierte Tomaten

1. Vom Feta 8 ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden. Oliven in diinne Ringe schneiden. Paprika in kleine Stiicke
schneiden. 1 Zwiebel schilen und in Spalten schneiden.

2. Fleisch flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Oliven und je 1 Streifen Feta auf dem Fleisch verteilen.
Rouladen eng aufrollen und feststecken.

3. Rouladen in einem Briter in 2 EL Ol ca. 5 Minuten anbraten. Ca. 1 Minute vor Ende der Garzeit Paprika,
Zwiebeln und ca. 1 TL Knoblauchpulver zugeben, mitbraten. 1 EL Tomatenmark einriihren, kurz anrésten. Mit 300
ml Briihe abléschen. Tomaten zugeben, ca. 1 Stunde schmoren lassen.

4. Rouladen mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und etwas Zucker abschmecken. Mit Rest Feta und evtl. Petersilie
bestreuen. Dazu schmeckt Krautsalat.

Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 710 kcal, E48 g, F52 g, KH 12 g



D
>
-
=
S
=
S
Q
—

mi

Saftgulasch




NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 400 g Champignons

2. 500 g Tomaten

3. 1 kg gemischtes Gulasch

4.300 g Nudeln (z. B. Bandnudeln)
5. 3 Stiele Petersilie

1. 4 Zwiebeln schilen und wiirfeln. Champignons putzen, sdubern und evtl. halbieren. Tomaten waschen, putzen
und grob wiirfeln.

2. 34 EL Ol in einem groBen Schmortopf erhitzen, Fleisch zufligen und unter Wenden kriftig anbraten.
Nacheinander Zwiebeln und Champignons zufiigen, mit anbraten. 2 EL Tomatenmark unterrithren und anschwitzen.
Tomaten zufligen, mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker wiirzen. Mit 1 1/4 1 Wasser abloschen, autkochen und ca.
1 1/2 Stunden schmoren.

3. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Petersilie waschen, trocken schiitteln
und in feine Streifen schneiden. Gulasch aufkochen, 2—3 EL SoB3enbinder einriihren, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Zucker abschmecken. Nudeln abgieBen. Mit Gulasch anrichten. Mit Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 21/4 Stunden. Pro Portion ca. 460 kcal, E46 g, F 11 g, KH44 g






NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 12 getrocknete Tomaten in Ol

2. ] kg Rindergulasch (aus der Keule)
3.4 Zweige Rosmarin

4.300 g Artischockenherzen (Dose)
5. 8 Stiele Basilikum

1. Tomaten abtropfen lassen, Ol dabei auffangen. Fleisch trocken tupfen. 4 kleine Zwiebeln schilen und in
Spalten schneiden. Rosmarin waschen, trocken schiitteln, Nadeln von den Stielen zupfen und fein hacken.

2. 24 EL Tomatendl in einem groBen Topf erhitzen. Fleisch darin unter Wenden 4-5 Minuten braun braten.

Zwiebeln zugeben und 1-2 Minuten weiterbraten. Getrocknete Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel
mit 4 EL Tomatenmark und Rosmarin zum Fleisch geben, 1-2 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch mit 800 ml Briihe abloschen, Bratsatz 16sen und zugedeckt unter gelegentlichem Wenden ca. 1 1/2 Stunden
schmoren.

3. Die Artischocken in ein Sieb gieen, gut abtropfen lassen, vierteln und im Gulasch erwdrmen. Basilikum
waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken. In Schilchen
anrichten und mit Basilikum bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden. Portion ca. 460 kcal, E62 g, F12 g, KH26 g



.« Putengulasch
mit Apfeln
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NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 800 g Putenbrust im Stiick
2.2 Apfel (z. B. Elstar)

3. 250 g Basmati-Reis

4. 125 ml Apfelsaft

5.2 Bund Lauchzwiebeln

1. Fleisch trocken tupfen und in groBe Wiirfel schneiden. Apfel vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit
2 EL Zitronensaft betraufeln.

2. Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Fleisch in 2—-3 Portionen in 20 g
Butterschmalz anbraten, mit 3 TL Curry, Salz und Pfeffer wiirzen. Gesamtes Fleisch in den Briter geben.
Apfelsaft und 500 ml Wasser zugief3en, aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten schmoren.

3. Lauchzwiebeln in diinne Ringe schneiden. Apfelspalten und Lauchzwiebeln zum Fleisch geben, ca. 5 Minuten
mitgaren. 2—3 EL SofBenbinder in das Gulasch riihren und aufkochen. Gulasch abschmecken. Gulasch und Reis
anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 570 kcal, E55 g, F 11 g, KH66 g






NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 750 g gemischtes Gulasch

2. 150 g gemischte Oliven ohne Stein
3. 100 g Speckwiirfel

4.je 1 rote und gelbe Paprikaschote
5.1 Zucchini

1. 2 Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden.

2. Gulasch evtl. kleiner schneiden. Im Briter in 2 EL Ol portionsweise unter Riihren scharf anbraten. Oliven evtl.
halbieren, mit etwas getrocknetem Knoblauch, 1 EL Tomatenmark, Speck- und Zwiebelwiirfeln hinzufiigen, ca. 2
Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit 400 ml Rotwein (z. B. Barolo) aufgieBen, 1 TL getrockneten
Rosmarin zugeben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 1 Stunde schmoren lassen.

3. Paprika vierteln, putzen, waschen und wiirfeln. Zucchini waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden.

4. 2 EL Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Paprika- und Zucchiniwiirfel darin unter gelegentlichem Wenden
ca. 10-13 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

5. Briter aus dem Backofen nehmen und Inhalt auf dem Herd erneut aufkochen lassen. 2 EL SoBenbinder unter
Riihren einstreuen. Das Gemiise zum Fleisch geben. Mit Salz, Pfeffer und evtl. Zucker abschmecken. Den
Schmortopf erneut einmal aufkochen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 11/2 Stunden. Pro Portion ca. 610 kcal, E48 g, F32g, KH13 g

Zu dem deftigen Schmortopf schmecken wahlweise Nudeln oder Reis besonders gut.
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NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. [ kg Kartoffeln

2. 1/2 Kopf (ca. 500 g) Wirsingkohl
3.1 Dose (425 ml) stiickige Tomaten
4.400 g Wiener Wiirstchen

5. frische Thymianbldttchen

1. Kartofteln schélen, griindlich waschen und in grobe Wiirfel schneiden. 1 Zwiebel schilen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Wirsingkohl putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Kohlrippen flacher schneiden.

2. 3 EL Butterschmalz in einem Bréter erhitzen. Kartoffeln und Zwiebel darin ca. 10 Minuten unter Wenden
anbraten. Wirsingkohl zufiigen und 3—4 Minuten mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Thymian wiirzen.
Tomaten und 750 ml Wasser zugeben, autkochen und ca. 15 Minuten schmoren lassen.

3. Wiirstchen in dicke Scheiben schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wiirstchen darin rundherum anbraten.
Ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit zu den Kartoffeln geben. Gulasch erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In vier Schiisseln anrichten und mit Thymianblattchen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 580 kcal, E20 g, F39 g, KH36 g



Kasseler-Gulasch




NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. 800 g Weiflkohl

2. ] kg ausgelistes Kasseler Kotelett
3.4 Wacholderbeeren

4. ] kg Kartoffeln

5.2 EL Créme fraiche

1. Kohl putzen, waschen und in feinen Streifen vom Strunk schneiden. 2 Zwiebeln schilen und in feine Streifen
schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. 2 EL Butterschmalz erhitzen und das Fleisch
darin ca. 10 Minuten anbraten. Nach ca. 5 Minuten Zwiebeln zugeben. Mit 1 1 Wasser abloschen, Weillkohl
dazugeben und aufkochen. 1 EL Instant-Briihe einriihren. Mit Wacholderbeeren und etwas Pfeffer wiirzen.
Zugedeckt unter gelegentlichem Riihren ca. 45 Minuten schmoren lassen.

2. Kartoffeln schilen, waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Gulasch wiirzen.
Mit 1 -2 EL Honig abschmecken und mit Créeme fraiche verfeinern. Gulasch anrichten und Kartoffeln dazureichen.

Zubereitungszeit: ca. | Stunde. Pro Portion ca. 530 kcal, E54 g, F18 g, KH45 g
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NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. 4 Putenrouladen (a ca. 150 g)

2. 40 g Krduterbutter

3. 75 g geriebener Parmesan

4.800 g Méhren

5.500 g frische Gnocchi (Kiihlregal)

1. Fleisch lings halbieren. Stiicke auf eine Arbeitsflache legen, wiirzen. Mit Krauterbutter bestreichen, mit Kise
bestreuen. Aufrollen, feststecken. In 2—3 EL Ol anbraten. Mit 400 ml Briihe ablschen, ca. 15 Minuten schmoren.
2. Mohren schrdg in Scheiben schneiden. In kochendem Salzwasser 8—10 Minuten garen. Gnocchi in kochendem
Salzwasser ca. 2 Minuten garen. AbgieBen und gut abtropfen lassen.

3. Gnocchi in 2 EL Butterschmalz unter Wenden 3—4 Minuten braten. Roéllchen aus der Brithe nehmen, warm
halten. Briihe erneut aufkochen. 1-2 TL Stdrke und 4 EL Wasser glatt rithren, in die kochende Briihe riihren,
abschmecken. Rollchen wieder zufiigen. Mohren abgieBen, 1 EL Butter zufiigen, kurz schwenken. Roéllchen in
Sofle mit den Mohren anrichten. Gnocchi dazureichen.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 590 kcal, E43 g, F26 g, KH46 g



Mediterrane
ohlroulade




NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. 150 g Langkornreis

2.75 g schwarze Oliven (ohne Stein)
3. 8 Spitzkohlblitter

4. 100 g Schafskdse

5. 600 g gemischtes Hackfleisch

1. Reis nach Packungsanweisung zubereiten. Oliven und 1 Zwiebel wiirfeln. Kohl in Salzwasser 2—-3 Minuten
blanchieren, abschrecken. Mittelrippe flach schneiden. Blitter abtropfen lassen. Kése zerbroseln.

2. Reis abgieBen. Mit Hack, 1 Ei, Oliven, Kidse und Zwiebel verkneten, wiirzen. Aus dem Hack 8 ldngliche
Frikadellen formen, mit je einem Kohlblatt umwickeln, festbinden.

3. Rouladen in 2 EL Ol ca. 3 Minuten anbraten. Mit 750 ml Briihe abloschen. Ca. 30 Minuten garen,
zwischendurch wenden. Rouladen mit Sof3e anrichten. Dazu schmeckt Paprikagemiise.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 690 kcal, E41 g, F43 g, KH36g
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NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. I Spitzkohl (ca. 600 g)

2.4 Zanderfilets (a ca. 200 g)
3.200 g Créme fraiche

4. 150 g rotes Pesto

5.1 Glas (400 ml) Fischfond

1. 4 Kohlblitter ablosen, in Salzwasser blanchieren, abschrecken. Blitter ldangs halbieren, Mittelrippe
wegschneiden. Rest Spitzkohl in Streifen schneiden. 1 Zwiebel fein wiirfeln.

2. Fischfilets quer halbieren, wiirzen. Mit je 1/2 Kohlblatt belegen. Mit 150 g Créme fraiche und 100 g Pesto
bestreichen. Aufrollen, feststecken. Fond, 100 ml Weillwein, 10 Pfefferkorner und Salz aufkochen, Hitze
reduzieren. Fischréllchen darin ca. 10 Minuten gar ziehen lassen.

3. Zwiebel in 1 EL Butter andiinsten. Kohl und ca. 5 EL Wasser zugeben, wiirzen, ca. 5 Minuten schmoren.
Rollchen warm stellen. Fond passieren, kurz einkochen lassen. Rest Pesto und Créme fraiche unterriihren.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 600 kcal, E46 g, F37 g, KH 14 g



“Gefiillte -
Schweinerollchen



NIMM 35

Zutaten fiir 4 Personen

1. 40 g getrocknete Tomaten

2.200 g Mozzarella

3. 40 g Walnusskerne

4. 12 diinne Schweineschnitzel (a 60 g)

5. 12 hauchdiinne Scheiben Pancetta (Bauchspeck)

1. Tomaten ca. 15 Minuten in heiBem Wasser einweichen.

2. Mozzarella auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Walniisse fein hacken. Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden. Tomaten abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden. Fleisch waschen und trocken tupfen. Auf
jedes Schnitzel eine Scheibe Pancetta legen. Mit Mozzarella, Tomaten und Walniissen belegen. Aufrollen und
feststecken.

3. 2 EL Ol in einem Briter oder Schmortopf erhitzen. Réllchen darin rundherum kriftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 1 TL getrockneten Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. 150 ml WeiBwein und 250 ml Wasser
zugieBen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt 20-25 Minuten bei schwacher Hitze schmoren lassen.
Schweinerdllchen aus dem Schmorfond nehmen. Schmorfond erneut abschmecken. Rouladen mit Sof3e anrichten
und servieren. Dazu schmeckt Brokkoli.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 540 kcal, E56 g, F32 g, KH3 g

Fiir noch mehr Wiirze: Mischen Sie frisch gehackten Thymian unter die Rouladenfiillung,



Kalbsrouladen
mit Paprika-
maten-Sofse




NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 150 g griine Oliven ohne Stein

2. 1 Glas (370 ml) gesduerte rote Paprikaschoten
3. 6 Kalbsrouladen (a ca. 175 g)

4. ] Packung (400 g) Tomatenwiirfel

5. 2 rote Paprikaschoten

1. Oliven wiirfeln. Paprika abtropfen lassen, waagerecht halbieren. Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Oliven
und Paprika darauf verteilen, aufrollen, feststecken.

2. Rouladen in 2 EL Butterschmalz in einem Bréter anbraten, herausnechmen. 1 EL Tomatenmark und 1-2 TL Mehl
in den Briter geben, anrosten. Mit 750 ml Brithe abloschen. Tomaten und Rouladen zugeben, bei mittlerer Hitze
ca. 11/2 Stunden garen.

3. Paprikaschoten in Streifen schneiden. Ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit zu den Rouladen geben. Dazu
schmecken Spitzle.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 530 kcal, E58 g, F24 g, KH 11 g



Schnitzelrollchen
mit Kartoffel
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NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 1/2 Bund Thymian

2. ] kg Kartoffeln

3.2 Apfel

4. ] kg Sauerkraut

5.4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)

1. Thymian hacken, mit 1 | Brithe aufkochen. Kartofteln schélen, in Scheiben hobeln. In 4 kleine Auflaufformen
schichten. Mit 800 ml vorbereiteter Briihe {ibergieBen. Im heilen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 40
Minuten iiberbacken.

2. Apfel schilen, entkernen, grob raspeln. Mit Sauerkraut mischen. Schnitzel flacher klopfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit je 2 EL Sauerkrautmischung belegen, aufrollen und feststecken.

3. Rouladen in 1 EL Ol in einer Pfanne rundherum ca. 5 Minuten anbraten. Herausnehmen, Sauerkraut in die
Pfanne geben. Rest Briihe zugieBen, Rouladen zugeben, ca. 15 Minuten schmoren. Alles anrichten.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 410 kcal, E30g, F8 g, KH47 g
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