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Sauerkraut-Rouladen

Zutaten

e 4 dunnere Schweineschnitzel
e 2 TL Tomatenmark

¢ Salz und gemahlener Pfeffer
e 4 TL Majoran

e 4 dunne Scheiben Schinkenspeck
e 250 g Sauerkraut

¢ 4 Backpflaumen ohne Stein
e 600 g Kartoffeln

¢ 1 griine Paprikaschote

1 EL Olivendl

600 ml klare Fleischbruhe

2 EL Creme legere
HolzspieBchen

Zubereitung

Die Schnitzel waschen und mit Kichenkrepp trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Tomatenmark
marinieren, mit Majoran bestreuen und mit dem Schinkenspeck belegen.

Das Sauerkraut ausdricken und auf die Schnitzel verteilen. Mit den Backpflaumen belegen, aufrollen
und mit den HolzspieBen Halt geben.

Die Kartoffeln schalen und ebenso wie die Paprika wurfeln.

Das Olivendl in einem Brater erhitzen und darin die Rouladen von allen Seiten anbraten. Die Kartoffel-
und Paprikawdrfel hinzufugen mit mit anschmoren. Daraufhin die Brihe angieBen, salzen, pfeffern
und ca. 30 Minuten garen. Die Creme legere einrtuhren, abschmecken und noch einmal etwa 15
Minuten weiter garen.
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