K albsroulade mit Barlauch und Rohschinken

Kategorien:  Fleisch, Kab, Geflllt
Zutaten fur: 4 Personen

4 Kal bsschnitzel a 150 g
125 m  Suppe
1 Becher Crene fraiche
1 Teel . Gehackte Krauter
-- (Petersilie, Schnittlauch und Barl auch)
20 Bar | auchbl atter
8 Bl &tter Rohschi nken
a

Sal z und Pfeffer

FUR DI E RAHVKARTOFFELN

4 grofR. Kartoffeln (speckige Sorte)
1/ 4 Ltr. Schl agobers

3 Ei dotter

3 Essl. Ceriebener Emmental er

Muskat nuss
Sal z und Pfeffer
Butter; fir die Form

ZUM GARNI EREN

Bar | auch
1 Teel . Schnittlauch
Et was Ker bel
Ei nige Bl atter Rohschi nken
dacierte Mnikarotten, mt dem G ln

Anleitung:

Schnitzeln zwi schen Kl arsichtfolie | egen und kl opfen. Schnitzel

sal zen und pfeffern, jedes Schnitzel mt 2 Bl&attern Rohschi nken und
5 Barl auchbl attern bel egen. Bel egte Schnitzel einrollen, mt

Roul adennadel n fixieren. In einer Pfanne etwas O erhitzen, Roul aden
darin rundum anbraten. Roul aden aus der Pfanne nehnen,

Brat enriickstand mt Suppe aufgi eBen. Fl ldssigkeit aufkochen |assen,
Roul aden wi eder in die Pfanne geben. Bei kleiner Htze 25 M nuten
dunst en.

Fur die Beilage Kartoffeln schéal en und hobeln. Mt Salz und Pfeffer,
Muskat nuss wirzen. 1/8 | Schl agobers einrihren. In ei nem Topf kurz
auf kochen und wi eder abkihl en | assen. Eidotter und Schl agobers mt
den Kartoffeln verrihren. In eine mt Butter ausgefettete Form geben.
Mt Emment al er bestreuen und i m Rohr 35-40 M nuten bei 150°C backen.

Cegarte Roul aden aus der Pfanne nehnen und warm stellen. Sauce mt
Crenme fraiche verrihren und nochmal s kurz aufkochen | assen. Sauce
durch ein Sieb streichen und di e gehackten Kré&uter einriuhren.

Kal bsroul aden mt den Rahnkartoffeln auf Tellern anrichten. Mt den
angegebenen Zut aten garni eren.
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