Panierte Nackenkamm-Rollchen
mit frittiertem Gemiise

Rollchen mit Gemlse

Und wieder einmal kommt die Friteuse zum Einsatz. In letzter
Zeit habe ich diverse ,Rollchen”-Gerichte zubereitet. Einfach
die Fullung zubereiten, zu verwendendes Produkt fur die
Rollchen fillen, rollen und zusammenbinden. Dann panieren und
im siedenden Fett der Friteuse einige Minuten frittieren.

Ich habe fur die Rollchen Nackenkamm verwendet, von dem 1ich
zwel dunne Scheiben abgeschnitten habe. Man kann aber auch
Nackenkoteletts verwenden und diese entbeinen.

Mein Rat: Wer einen Fleischklopfer als Arbeitsgerat sein eigen
nennt, sollte die Fleischscheiben durchaus ein wenig flacher
klopfen.

Fur die Fullung verwende ich einfach Champignons. Dazu
Schalotte und Knoblauch. Und frische Krauter wie Rosmarin und
Thymian.
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Mein Rat: Selbst zubereitete Semmelbrdsel machen die Fullung
und auch die Panade authentischer und schmackhafter.

Als Beilage bereite ich einfach in dinne, kurze Scheibchen
geschnittenes Gemuse zu, das ich einige Minuten im siedenden
Fett frittiere.

Und noch ein Rat: Ruhig Kuchengarn zum Zusammenbinden der
Rollchen verwenden, es Ubersteht den Frittiervorgang
unbeschadet.

Zutaten fir 1 Person:
Fur das Gemuse:

Wurzel

rote Paprika
kleine Salatgurke
Schalotte
Knoblauchzehen
Kartoffel

= 10 Buschbohnen

= Salz
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Fur die Fullung:

=2 grolBe, weille Champignons
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

viele Zweige Thymian

=1 Ei

1 EL Semmelbrosel

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

Fir die Rollchen:

= 2 Scheiben Schweine-Nackenkamm
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1 EL Mehl

1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrodsel

» scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Frittierzeit 8
Min.

Fur die Fullung:

Champignons sehr klein schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls sehr klein schneiden. Alles in eine
Schiussel geben. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und zusammen
mit dem Thymian auf einem Schneidebrett kleinweigen. In die
Schussel geben. Ei und Semmelbrosel dazugeben. Mit Paprika,
Salz und Pfeffer kraftig wurzen. Alles verruhren und die
Semmelbrosel etwas quellen lassen.

Flur das Gemiuse:

Gemuse putzen und je nach Bedarf schalen. Alles in dunne,
kurze Scheiben schneiden, Paprika in Streifen, diese dritteln,
Bohnen ebenfalls dritteln.

Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.

Zuerst Kartoffelscheiben und Bohnen fir eine Minute in das
siedende Fett geben. Dann restliches Gemuse dazugeben und
weitere zwel Minuten frittieren. Herausnehmen und abtropfen
lassen. Auf einen groBen Teller geben, salzen und warmstellen.

Fur die Rollchen:

Fleischscheiben auf ein Schneidebrett geben und auf jeweils
beiden Seiten kraftig mit Paprika, Salz und Pfeffer wurzen.
Langs jeweils zwei Stucke Kuchengarn unterlegen. Jeweils einen
Essloffel der Fillung in die Mitte der Fleischscheiben geben
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und aus der Fullung ein dickes Rollchen formen.
Fleischscheiben zusammenrollen und mit dem Kuchengarn
zusammenbinden.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. ROllchen zuerst durch das Mehl ziehen,
dann durch das Ei und schlielllich in den Brodseln wenden. In
die Friteuse geben und 5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
abtropfen lassen und auf den Teller mit dem Gemuse geben.
Klichengarn entfernen. Servieren.



