
Puten-Röllchen  mit  Rosenkohl
und  Kartoffeln  in  Rotwein-
Sauce

Röllchen mit Beilagen
Zu  Weihnachten  hatte  ich  erst  unterschiedliche  Gerichte
geplant.  Zuerst  wollte  ich  eine  Dorade  zubereiten.  Dann
vielleicht eher ein Pferde-Gulasch oder zwei Pferde-Steaks.
Alle  drei  Gerichte  fielen  dann  weg,  weil  ich  nicht  mehr
einkaufen gegangen bin. Denn zu Weihnachten stand zwei Tage
vor  Weihnachten  ein  rießiges  Fresspaket  mit  den
unterschiedlichsten  Produkten  als  Weihnachtsgeschenk  vor
meiner  Wohnungstür.  Da  musste  ich  schließlich  nicht  mehr
einkaufen und noch zusätzlich Geld ausgeben.

Also entschied ich mich kurzerhand für die Putenschnitzel. Und
habe zwei gefüllte Röllchen daraus kreiert.

Als Beilagen gibt es Rosenkohl und Salzkartoffeln.

Und als Sauce eine schöne, würzige Rotwein-Sauce, in der ich
die Röllchen auch gare.
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Zutaten für 2 Personen:

4 Putenschnitzel
12 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
4 Zweige Rosmarin 
trockener Rotwein
20 Rosenkohlröschen
6 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Butterschmalz
Küchengarn

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit  10 Min. | Garzeit 10 Min.

Kartoffeln schälen und in grobe Stücke zerschneiden. Rosenkohl
putzen.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  salzen.  Rosenkohl  und
Kartoffeln hineingeben und etwa 8–10 Minuten garen.

Währenddessen Schnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern.  8  Stücke  Küchengarn  abschneiden  und  längs
nebeneinander  auf  ein  Arbeitsbrett  legen.  Jeweils  ein
Schnitzel ebenfalls längs auf zwei Küchengarnschnüre legen.
Dann auf jedes Schnitzel längs drei Scheiben Speck legen. Und
dann an den Anfang jedes Schnitzels quer einen Thymianzweig.
Schnitzel  zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn
zusammenbinden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und Röllchen auf allen
Seiten  gut  anbraten.  Mit  einem  großen  Schuss  Rotwein
ablöschen. Sauce salzen und pfeffern. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 5–6 Minuten garen lassen. Sauce abschmecken.

Röllchen herausnehmen und auf zwei Teller geben. Küchengarn
entfernen.  Jeweils  die  Hälfte  des  Rosenkohls  und  der
Kartoffeln auf die beiden Teller dazugeben. Sauce großzügig
über Kartoffeln und Röllchen geben. Servieren.


