Kochen mit Klausi

Schweinerouladen ,,Bavaria*“
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

3-4 Schweinerouladen, Salz, Pfeffer, Senf, roher Schinken, 1 Brezel,
500 g Sauerkraut, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 1 Lorbeerblatt, Magagi,

1 TL Kimmel, fliss. SitfRRstoff, 250 ml Weil3wein, 3 EL Tomatenmark,
2 EL Bratensaft, 700 ml Fleischbriihe, 1 P. Fix f. Rouladen, Petersilie

Zubereitung:
1.

Laugenbrezel in Sticke teilen, fur 15 Min. in Milch einweichen, dann
ausdriicken. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. ¥ Zwiebeln in Ol an-
dinsten, Sauerkraut, 200 ml Bruhe, Lorbeerblatt u. Kimmel zuge-
ben, kochen bis die Briihe verdampft ist, Mit Maggi u. Suf3stoff ab-
schmecken. 1/3 Kraut mit der Brezel u. 1 EL Petersilie vermischen.
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Fleisch waschen, trocken tupfen, innen salzen, pfeffern u. mit Senf

bestreichen. Mit Schinken belegen u. Sauerkraut-Fullung darauf ver-
teilen. Seiten einschlagen, aufrollen u. fixieren.
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Fleisch in Ol rundum scharf anbraten u. herausnehmen. Restl. Zwie-
beln u. Knobi im Bratfett anbraten, Tomatenmark mitbraten. Mit Wein
abloschen u. etwas einkochen lassen. Restl. Brihe zugiel3en, Fix u.
Bratensaft einrthren, aufkochen, Rouladen zugeben u. abgedeckt
bei kleiner Hitze ca. 60 Min. schmoren. Rouladen entnehmen, Sauce

mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Petersilie unterheben.
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