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Pfifferling-Schinkenroulade
mit Sellerie-Kartoffelplree

Zutaten (fur vier Portionen)

400 g Schweineschnitzel

180 g Kalbsbréat oder feine Bratwurst

4 Scheiben gekochter Schinken (a 20 g)
2 EL bunte Paprikawirfel

1 Frahlingszwiebel

1 EL gehackte Petersilie

80 g Pfifferlinge

je 2 Zweige Rosmarin und Oregano
300 ml brauner Kalbsfond

300 g Kartoffelwirfel

200 g Selleriewirfel

250 ml Briihe zum Kochen
150 ml Milch

12 Kirschtomaten

3 EL Olivendl

1 EL Schnittlauchrolichen
Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 55 Minuten)

Schnitzel auflegen, leicht salzen, mit Kalbsbrat oder ausgestreiftem Bratwurstbrat leicht
einstreichen, mit einer Scheibe gekochtem Schinken belegen. Bunte Paprikawurfel, Rdlichen
von Frihlingszwiebeln und gehackte Petersilie zum restlichen Brat geben, gut vermengen,
auf den Schinken auftragen. Gesauberte, halbierte, ansautierte Pfifferlinge mit Zwiebeln auf
dem Brat verteilen, etwas andrlicken, straff einrollen, mit einer Kordel einen Kreuzbund
binden.

Roulade in heiBem Olivendl rundum anbraten. Rosmarin- und Oreganozweige zum
Aromatisieren hinzugeben, mit leicht gebundenem Kalbsfond angie3en, im vorgeheizten
Backofen bei 170° C circa 55 Minuten lang garen.

Kartoffel- und Selleriewlirfel in etwas Brihe weichkochen, abschitten, durch die
Kartoffelpresse driicken. Mit erhitzter Milch gut verrihren, mit etwas Olivendl verfeinern, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kirschtomaten in Olivendl anbraten.

Bindfaden von der Roulade entfernen, in Scheiben schneiden. Sol3e abseihen, als Spiegel
angief3en. Scheiben darauflegen, vom Plree Nocken abstechen, daneben mit ansetzen. Mit
Schnittlauch bestreuen, mit Rosmarin garnieren, Kirschtomaten mit ansetzen.

Néahrwerte pro Portion
511 kcal — 32 g Fett — 37 g Eiweil3 — 23 g Kohlenhydrate — 2 BE

Dieses Gericht ist glutenfrei und eifrei.



