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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
PPaapprr iikkaa--RRoouullaaddeenn  mmii tt   FFeettaa  ((FFüürr   33  PPeerrssoonneenn))  
Zutaten:  
 

- 3 Schweinerouladen (à 220 g), 1 Zwiebel, 100 g Feta-Käse, Pfeffer, 
- Salz, 250 g Paprika in Öl, 1 frische rote Paprika, 2 EL Tomatenmark,  
- 1 EL Mehl, Olivenöl, 200 ml Brühe, 300 ml Cremefine z. Kochen,  
- 2 EL Bratensaft, Paprikapulver, 1 Pck. Fix f. Paprika-Rahm Schnitzel,  
- 200 ml Milch, 1 EL TK-Schnittlauch  
 

Zubereitung: 
 

1. ½ Zwiebel würfeln, Rest in halbe Ringe schneiden. Paprika gut ab-
tropfen lassen. Frische Paprika putzen, waschen, klein würfeln. Feta 
in Scheiben schneiden. Rouladen waschen, trocknen, beidseitig 
pfeffern. Mit je trockenen Paprika, Zwiebelringen u. Feta belegen. 
Aufrollen u. Rouladen mit Ringen, Spießen oder Bindegarn fixieren. 
Fix mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver in Cremefine u. Milch einrühren. 

    
2. In einer tiefen Pfanne Olivenöl heiß werden lassen, die Rouladen da-

rin rund herum anbraten u. herausnehmen. Zwiebelwürfel im Brat-
fond anbraten, Tomatenmark mitbraten, Mehl einrühren u. anschwit-
zen. Brühe u. Cremefine zugießen. Bratensaft einrühren u. aufko-
chen. Rouladen zugeben, zugedeckt mit geringer Hitze ca. 40 Min. 
garen, ab u. zu wenden. Nach 20 Min die Paprikawürfel zugeben.  

    
3. Rouladen herausnehmen, Schnittlauch einrühren, mit Salz, Pfeffer u. 

Paprikapulver abschmecken u. sofort servieren.  
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