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Anleitung:
Wl ches Stueck darfs denn sein?

Ni cht jedes Stueck Fleisch eignet sich gleich gut zum Fuel | en und
Aufroll en. Je nach Fleischart und Ei nl agen unterschei den sich auch
die Garzeiten der Fleischroellchen markant.

Rol | chen vom Ri nd: Am besten eignet sich ein Bratenstueck von der
Unterspaelte (Unterschal e), beispielswise Saftplaetzli. Das

Ri ndspl aetzli wird | angsam auf nicht zu hoher Stufe im Oen oder auf
dem Herd je nach Fuellung 45 Mnuten bis 75 M nuten geschnort.

Roel | chen vom Kal b: Pl aetzli vom Eckstueck sind wegen i hrer G oesse
gut geeignet. 15 bis 20 Mnuten rei chen zum Kurzbraten. Je nach
Fuel lung (etwa Braet) kann sich die Garzeit auf 30 bis 45 M nuten
ver | aengern

Rol | chen vom Schwei n: Fuer Fl eischroellchen ist nur das N erstueck
gross genug. Das Kurzbratenstueck ist nach 10-15 M nuten gar. Bei
ei ner Fuellung mt | aengerer Kochdauer wird die Zeit entsprechend
ver | aengert.

Roel | chen vom Gefl uegel : Bei Truthahn, Poul et und Ente eignet sich
jeweil s das Bruststueck am besten. Mt einemsehr scharfen Messer
koennen di e Brusthael ften Laengs in duenne Plaetzli tranchiert
werden. Am ei nfachsten ist es, wenn der Metzger das Fl eisch

schnei det. Di e Zubereitungszeit betraegt je nach FuelLlung 10-30

M nuten. Wchtig: Gefluegelfleisch nmuss i mer ganz durchgegart

wer den.

So rollen Sie richtig

G osse Plaetzli rollen sich leichter als kleine. je feiner die
Fuel l ung, desto einfacher geht das Aufrollen von der Hand. Die

Ei nl age nicht bis zum Rand auftragen. Fleischtranchen von der
schmal en Seite her aufrollen, damt die Fuellung nicht austreten
kann. Die Rollen mt Kuechengarn zwei mal abbinden oder nit einem
stabi |l en Zahnstocher fixieren

Di e Ni edergarnet hode

Roel | chen aus Kal bs-, Schwei ne- oder Gefluegel fleisch werden
besonders zart mt der N edergarnmethode. Das Fl eisch wird dabei kurz,
aber heiss angebraten. Danach wird es i mvorgewaernten Backofen
nachgegart. Di ese Garnet hode eignet sich besonders, wenn Gaeste
erwartet werden, da die Fleischrollen nach dem Anbraten bis zu 50



Tipps zu Rouladen

(Fortsetzung)

Mnuten im O en verweil en koennen. Bei den verschi edenen
Fl ei schsorten sind die Brat, Gar- und Warnhal tezeiten
unt er schi edl i ch.

Schwei n

Anbraten: rundum5 M nuten. Nachgaren: 30 M nuten bei 80 Gad. Varm
halten - bei 60 Gad bis zu 20 M nuten.

Kal b

Anbraten: rundum5 M nuten. Nachgaren: 25 M nuten bei 80 G ad. Varm
hal ten: bei 60 Grad bis zu 20 M nuten.

CGef | uegel

Anbraten: rundum 6 M nuten. Nachgaren: 20-30 M nuten bei 80 G ad.
VWarm hal ten: bei 60 Grad bis zu 20 M nuten.



