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Alle GEFRO-Produkte, die du zum
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Shop bestellen.
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Einkaufszettel

Schweinefleischrouladen mit Paprika
gefillt auf SenfsoRe

Weitere tolle Rezepte findest du unter

1 El GEFRO Brat- & Frittierdl

25 g GEFRO Dunkle Sole Kraft & Saft
GEFRO Fleischwiirze

4 Schweineschnitzel, &4 150 g

2 kleine, rote Paprikaschoten

100 g Ricotta

2 EL korniger Senf

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

www.gefro.de

Schweinefleischrouladen mit Paprika gefullt
auf Senfsol3e

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 45 Minuten

N&ahrwerte pro Portion:

21,9 g Fett 9,7 g Kohlenhydrate 49,3 g Eiweil3 5,1 g Ballaststoffe
439 kcal Brennwert

Paprika vorbereiten

2 kleine, rote Paprikaschoten vierteln, entkernen und auf ein Backblech legen. Unter dem
Ofengrill résten, bis die Haut schwarz wird. Kurz abkihlen lassen und anschlielend
hauten.

Fallung anriihren

Die Blatter von den Petersilienzweigen in feine Streifen schneiden. 1 Zwiebel schalen und
sehr fein wirfeln. 1 Knoblauchzehe fein hacken. Alles zusammen mit 100 g Ricotta
verrihren.

Schnitzel fullen & aufrollen

4 Schweineschnitzel zwischen Frischhaltefolie flachklopfen. Die Ricottamasse
gleichmaRig darauf verstreichen. Jeweils zwei gerdstete Paprikaviertel auf ein Ende legen
und die Schnitzel fest zu Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn fixieren.

Rouladen anbraten
1 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer Pfanne erhitzen. Die Rouladen darin rundherum
kréftig anbraten und mit GEFRO Fleischwiirze wirzen.

Senfsol3e zubereiten & Rouladen garen

25 g GEFRO Dunkle Sol3e Kraft & Saft in 250 ml kaltes Wasser einriihren, aufkochen und
1 Minute kdcheln lassen. 2 EL kdrnigen Senf einriihren und die Sof3e zu den Rouladen in
die Pfanne geben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis die
Rouladen gar sind.

Tipps & VariantenTipp: Wer die Sol3e besonders cremig mag, ruhrt am Ende 1-2 TL
Ricotta ein - das passt perfekt zum Geschmack der Fullung.Variante: Statt Paprika lassen
sich auch kurz gegrillte Zucchinischeiben als Fillung verwenden. Dies macht die
Rouladen etwas milder und sorgt fiir eine andere Textur.


https://www.gefro.de/products/hitzebestaendiges-brat-frittieroel
https://www.gefro.de/products/dunkle-sosse-kraft-saft
https://www.gefro.de/products/fleischwuerze-mit-kraeutern
https://www.gefro.de

