Hkfleisoh—tabis - an Vintoeliauce

:D Gesamtzeit: 1 h 30 min

% Aktivzeit: 40 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

6009
2
709

2 Zweige
3 Scheiben
2

1

2 Prisen
4.5 dl
1TL

Gehacktes vom Schweizer Rind
kleine Zwiebeln
weiche Butter

Salz

Pfeffer aus der Muhle
Paprikapulver mild
Thymian, abgezupft
Toastbrot

Eier

Kabis

Kidmmel, ganz
Gemusebouillon

Mehl (gehauft)

Zubereitung

Der feine Unterschied.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Kartoffelstock) enthélt ca.:

585 kcal

419 Eiweiss

20g Kohlenhydrate
359 Fett

ﬁ enthalt Gluten

A Laktosefrei

. Hast du Kabis-Reste? Daraus lésst sich eine weitere

i Mahlzeit zaubern: Fein geschnitten und in Butter

. gediinstet oder als Salat mit gebratenen Speckwiirfeln
. schmeckt er ausgezeichnet.

1 Zwiebeln risten und fein wirfeln. Etwas weniger als die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln
darin glasig dinsten und anschliessend abkihlen lassen.

Z Fleisch mit Salz, Pfeffer, Paprika und Thymian wirzen. Toastbrot in kaltem Wasser einweichen. Gut
ausdrucken und mit den Eiern und Zwiebeln kraftig unter das rohe Fleisch kneten. Zugedeckt kuhl stellen.

5 Kabis waschen und den Stielansatz grosszuigig keilformig herausschneiden. Ca. 3 Liter Wasser in einem
grossen Topf aufkochen. Kabis darin einige Minuten kdcheln. Pro Roulade brauchst du 2 weich gekochte

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Der feine Unterschied.

Blatter, diese vorsichtig ablésen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Je zwei Blatter leicht Gberlappend
aufeinanderlegen, mit Hackmasse belegen, zu festen «P&ckli» rollen und mit Kiichengarn binden.

lf/ Etwa die gleiche Menge Butter wie oben in einer Pfanne erhitzen, Rouladen hineingeben und bei milder Hitze
rundum ca. 3 Minuten goldgelb anbraten. Kimmel grob zerstossen und dazugeben. Mit Bouillon auffullen und
geschlossen bei milder Hitze ca. 40-45 Minuten garen. Dabei einmal wenden.

5 Rouladen aus dem Sud nehmen und warm stellen. Restliche Butter mit Mehl zu einer homogenen Masse
vermischen und in kleinen Flockchen zum kochenden Sud riihren. Den Sud 2—-3 Minuten kochen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Rouladen mit der Sauce auf vorgewarmte Teller geben und sofort servieren.

Dazu passt Kartoffelstock.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




