Kochen mit Klausi

Mediterrane Schweinerouladen (W)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 4 Schweinerouladen a 180 g, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen,
- Paprikacreme scharf, 125 g Fetakase, 1 groRRe Essiggurke, Ol,

- 809 Sellerie, 100 g Mohren, 8 Scheiben roher Schinken, Bratensaft,
- 3 EL Tomatenmark, 250 ml WeiRwein, 600 ml Fleischbrihe,

- 1 Pck. Fix fur Rouladen, gerebelter Oregano, Majoran & Basilikum

Zubereitung:

1. Gemise schalen. Mohren, Sellerie u. 1 Zwiebel klein wirfeln. 2.
ZW|ebeI |n halbe Rlnge schnelden Gurke u. Feta kleln wirfeln.

2. Rouladen waschen, trockentupfen, salzen u. pfeffern. Mit Paprika-
creme dinn bestreichen u. mit je 2 Scheiben Schinken, Zwiebeln,
Gurke u. Feta belegen. Rouladen fest aufrollen, fixieren u. in Ol rund-
um braun braten, herausnehmen. Restl. Gemiuse im Bratfond an-
schwitzen, Tomatenmark mitbraten. Brihe u. Wein zugeben, Fix u. 2
EL Bratensaft einrtihren, aufkochen. Rouladen zufligen u. zugedeckt
ca. 50 Min. schmoren lassen. Rouladen ZW|schendurch wenden.
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3. Rouladen herausnehmen u. warm stellen. Sauce purieren, mit Salz,
Pfeffer u. Krautern wurzen Zu Rouladen u. der Bellage serweren
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