Herbert Osl

Arbeitsblatt

Produktbezeichnung: Schweinsrouladen " Szegediner Art" auf Paprika    

                                           Weinsauerkraut

Portionsanzahl:15



Portionsgewicht:
_______________________________________________________________________________________________________________

Garverfahren/Temperatur/Gardauer/Herstellungszeit

	Menge
	Zutaten
	Zubereitung

	560 g
	Schweineschnitzel
	Die Schweineschnitzel möglichst dünn plattiert. Mit Salz und Paprika würzen, flach auslegen

Die Füllung: 

Etwa zu gleichen Teilen gewürztes Schweinefarce und Sauerkraut mischen und zusammen vermengen. Die  gehackten und in Butter angerösteten  Zwiebeln beimengen, mit frisch gemahlenem Pfeffer nachschmecken. 

Die Füllung auf den Schnitzeln verteilen. Zuerst die Seiten einschlagen, einrollen und mit Rouladennadeln, Zahnstocher oder Küchrngarn befestigen. 

Die Rouladen leicht Mehlen  und in einer Stielpfanne anbraten; Farbe nehmen lassen. 

In einem passenden Bratentopf die gehackten Zwiebeln in Butterschmalz anschwitzen, edelsüßen Paprika nach Geschmack dazu geben. 

Die Rouladen zu den Zwiebeln geben, gut miteinander angehen lassen. Mit braunem Bratenfond und saurer Sahne auffüllen, bedecken. Leise bei geschlossenem Deckel 45-60 min. köcheln lassen, bis die Schweinsrouladen weich sind. Heraus nehmen, warm stellen. Den Soßen-Schmorfond reduzieren, nachschmecken, ev. leicht mit etwas Speisestärke sämig binden, über die Schweinrouladen geben. 

	250 g
	Schweinefarce
	

	200 g
	Zwiebeln
	

	½ kg 
	Sauerkraut
	

	0,5 l
	Sauerrahm
	

	Etwas Demi glace, Gewürze. 
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