200 ml Portwein

Mein personliches Back- und Kochbuch ‘ :

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

@cuuk OZemtou[aden (Danemark)

Zutaten fiir 4 Portionen:
6 Schweinerouladen

(aus der Oberschale a ca. 150 g)
Salz und Pfeffer

6 TL grober Senf

12 Scheiben Bacon
(Friihstiicksspeck)

12 Pflaumen (ohne Stein)

- 2 MittelgroBe Zwiebeln

2 EL Olivenodl

500 g Karotten

500 g Porree (Lauch)
1-2 TL Anis-Saat

2 EL Butterschmalz

Benotigte Werkzeuge:
Lebensmittelfaden oder Rouladennadeln

ZUBEREITUNG:

Fleisch trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je 1 TL Senf auf die Rouladen streichen und mit je 2 Scheiben Speck sowie 2
Pflaumen belegen. Die Rouladen fest aufrollen und mit Lebensmittelschnur binden
oder mit einer Rouladennadel feststecken.

Zwiebeln schéalen und grob wirfeln. Olivendl in einem flachen Berater erhitzen.
Rouladen darin rundherum ca. 10 Minuten kraftig anbraten. Backofen vorhelzen
auf 200 Grad Ober-/Unterhitze oder Umluft: 175 Grad.

Zwiebeln zu den Rouladen geben und kurz anbraten, danach mit Rotwein und 400
ml Fleischfond abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann kurz
aufkochen lassen. Im vorgeheizten Backofen ca. 1 1/2 Stunde offen schmoren.

Zwischendurch Rouladen wenden. Ca. 20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Form 5

mit Alufolie zudecken. ;

Inzwischen M8hren schalen, waschen, in Scheiben schneiden. Porree putzen, 0. )
grundlich waschen und in Ringe schneiden. Anis in elnem Topf ohne Fett unter g

Ruhren résten, danach herausnehmen. X iy




"-f‘ Butter in dem Topf schmelzen und Gemuse darin bei mlttlerer Hltze ca. 10 Mmuten

dunsten. Evtl. etwas Gemusefond angieBen. : VLD R S

Rouladen und Gemise anrichten. Mit dem gerdsteten Anis bestreuen,

NAHRWERTE:
Pro Person: 620 kcal - 59 g EiweiBB - 23 g Fett - 25 g Kohlenhydrate

| £7 1
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