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


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

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. Rdéllchen zuerst durch das Mehl ziehen,
dann durch das Ei und schliefSlich in den Broseln wenden. In
die Friteuse geben und 5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
abtropfen lassen und auf den Teller mit dem Gemuse geben.
Klichengarn entfernen. Servieren.

Rouladen mit Gemiisefullung in
Tee-Sauce mit Chili-Knodeln

Angerichtet

Beim Fleisch fur die Rouladen habe ich diesmal die preiswerte
Variante gewahlt. Ich habe Schweine-Nackenkamm verwendet. Man
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kauft entweder Nackenkamm-/kotelett ohne Knochen am Stick und
schneidet fur die Rouladen dunne Fleischscheiben ab. Oder man
kauft drei etwas dickere Nackenkoteletts und schneidet diese
mit einem sehr scharfen Messer in zwei dunne Scheiben. Mein
Rat hierbei: Nackenkoteletts kurz in den Tiefkuhlschrank geben
und anfrieren lassen. So kann man sie besser schneiden.

Uberbackene Rouladen mit wiirzig-aromatischer Fillung

FiUr die Fullung habe ich verschiedenes Gemuse verwendet. Ich
habe noch einige Sardellenfilets und Parmesan fur etwas mehr
Geschmack hinzugegeben. Die Zutaten habe ich mit dem
Plirierstab puriert, damit sie eine samige Fullung ergeben. Ein
Ei und etwas Semmelbrosel geben Bindung und Stabilitat.



Knodel mit herrlich aromatischer Sauce

Bei der Sauce habe ich etwas ausprobiert. Ich hatte Tee
vorratig, der einen geringen Zusatz von Heidelbeer- und
Granatapfelsaft enthielt. Der Zusatz betragt bei beiden Saften
jeweils 1,5 % der Fullmenge. Und immerhin ist es ein Bio-
Getrank, die Flasche tragt ein Bio-Siegel und sowohl Tee als
auch Heidelbeer- und Granatapfelsaft sind aus Bio-Produktion.
Ich bin Kaffeetrinker, kein Teetrinker. Also habe ich den Tee
zum Kochen verwendet. Ich habe 1 1 Tee in einem kleinen Topf
auf etwa 2 cl Flussigkeit reduziert, so dass nur noch ein
samiger, fruchtiger Sirup uUbrig bleibt. Diesen verfeinere ich
mit etwas Sojasauce. Gebe angedinstete Schalotte und Knoblauch
hinzu. Und erhalte somit eine sull-aromatische Sauce, die gut
zu den Rouladen passt.

Als Beilage wahle 1ich die vor kurzem zubereiteten,
eingefrorenen Chili-Knodel, womit neben der Zugabe zur Fullung
der Rouladen auch die frisch hergestellten Semmelbrosel ihre
Verwendung finden.

Zutaten fiir 2 Personen:



Fur die Rouladen:

= 600 g Schweinenackenkamm
= Salz

» schwarzer Pfeffer

=6 EL Fleischfond

= 50 g geriebener Gouda

= Kichengarn

Fur die Fullung:

Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
braune Champignons
rote Paprika
Schale Fenchel

= 2 grune Bohnen

= ein Stuck Zucchini
= ein Stluck Kohlrabi
= 6 Sardellenfilets
=1 TL Senf

» etwas Parmesan

= 3 EL Semmelbrodsel
=1 Ei
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Fur die Sauce:

=1 1 Schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
=5 TL dunkle Sojasauce

=1 Schalotte

= 1 Knoblauchzehe

Fir die Chili-Knddel:

=6 Chili-Knodel (Rezept siehe hier)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min | Garzeit 50 Min.

Fur die Sauce:
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Tee in einem Topf erhitzen. Unzugedeckt etwa 20 Minuten fast
vollstandig reduzieren, bis nur noch ein wenig samiger Sirup
ubrig ist. Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehe schalen
und kleinschneiden. Butter in eine Pfanne geben und Schalotte
und Knoblauch darin andunsten. Zum Sirup geben. Sojasauce
dazugeben. Alles verruhren. Warmstellen.

Fur die Fullung:

Gemuse putzen, evtl. schalen und sehr klein schneiden.
Sardellenfilets ebenfalls kleinschneiden. Alles in eine
Schissel geben. Senf dazugeben. Etwas Parmesan mit einer
feinen Kuchenreibe hineinreiben. Alles mit dem Purierstab fein
purieren. Semmelbrosel dazugeben. Ebenfalls das Ei. Alles gut
vermischen.

Fir die Rouladen:

Jeweils drei Fleischscheiben 1langs nebeneinander auf ein
Arbeitsbrett geben. Jeweils zwei Kilchengarne langs unter jede
Fleischscheibe ziehen. Fleischscheiben salzen und pfeffern.
Jeweils einen Essloffel der Fullung in die Mitte einer
Fleischscheibe geben, zu einem quaderformigen Packchen formen
und Fleischscheibe zusammenrollen. Mit dem Kichengarn gut
verschnuren. Rouladen nebeneinander in eine mittlere
Auflaufform geben. Fond in die Auflaufform geben. Gouda Uber
die Rouladen streuen.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten hineingeben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Knodel in siedendem Fond in
einem Topf erhitzen.



Nach dem Garen im Backofen in der Auflaufform

Auflaufform aus dem Backofen nehmen und jeweils drei Rouladen
auf zweli Teller geben. Ausgelaufene Fullung aus der
Auflaufform mit zu den Rouladen geben. Jeweils drei Knoddel zu
den Rouladen geben. Sauce nur uber die Knddel geben, nicht
uber den gebraunten Kase. Vor dem Essen mussen natirlich
zuerst vorsichtig die Kichengarne unter dem geschmolzenen Kase
entfernt werden.



