Club kochender Ménner©@

Rouladen mit Mett-Rostzwiebel-Fullung

Zutaten fiir 4 Personen:
6 Schweineschnitzel (& 120 g)
200 g Schweinemett

40 g Rostzwiebel

2-3 EL kérniger Senf

Salz - Pfeffer

1-2 EL Butterschmalz

750 g Kartoffeln

800 g Brokkoli

100 g Creme fraiche

1 EL heller SoRenbinder

275 ml Milch

1 TL Butter oder Margarine
geriebene Muskatnuss
HolzspielRe

Zubereitung:
Schnitzel waschen, trocken tupfen, etwas flacher klopfen. Mett und Rostzwiebel

vermengen. Schnitzel mit etwas Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mettmasse darauf verteilen, fest aufrollen und feststecken. Im heilden Schmalz ca. 10
Minuten unter Wenden braten. Mit % Liter Wasser abléschen. Zugedeckt ca. 15 Minuten
schmoren.

Kartoffeln schalen, waschen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Brokkoli putzen,
waschen, in kleine Réschen teilen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen.
Schmorfond mit Creme fraiche verfeinern, mit Salz, Pfeffer und restlichem Senf wirzen.
Solenbinder einrthren.

Kartoffeln abgiel3en und ausdampfen lassen. Milch und Fett erhitzen, zu den Kartoffeln
geben, alles zu Puree stampfen, mit Salz und Muskat abschmecken. Den Brokkoli
abgiel3en. Die Rouladen mit Sol3e, Kartoffelpuree und Brokkoli portionsweise auf Tellern
anrichten.

Bon appé tit!



