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|. Rollbraten

1. Mediterraner Spezial

Zutaten:
1.400g Schweinenackerne Knochen
300g Mett
2 Scheiben Fetakase ca. 200g
1 Paprika
1 Zucaini

10 Scheibeoskana Schinkgwahlweise auch Seano oder Parma)

Herstellung:
Fetak&sefalls nicht schoworgeschnittenin Scheiben und anschlieend in Langsstreifen schneiden.
AnschlieRend diese dann mit dem Schinkemwickeln.

Die Zucbini und Paprika inlgichdicke Streifa schneiden undlanchieren
So behalten Sie lhre Farbad brechen leim Rollen nicht.

Den Kammbratemit einem grof3en charfen Messer aubllen.
(oder einfachbeim Metzgerbestellen).

Im Anschluss das Mett auf den Braten in einer dicke vorg Q@n gleichmaRig atragen.

In gleichmaRigen Abdhden und Awechselnd did-etaRdllchenund die Zucainistreifensowie die
Paprikadarauf soverteilen,dass ca. je 5Teile auf dem Braten liegefie nach Lange des Bratgkann
die Anzahvariieren)

Den Braterwieder zusammeiollen, so dass er gleichmafig dick wird, dies kanrcklsanftes
driicken an manchent&len erreicht werden.

Mit einem Bindfaden den Rollbratémiipfen zuerstlinks undrechts das keine Flllung mehr
austreten kann und dann in der Mitt®en Rollbraten imer abwechselndinks undrechtskniipfen,
so dass der Abstand ca. 1cbetragt.

Je nach Geschmaddann man den BrateaulRennoch nachwirzen.



Zubereitung:

Den Braten in einemorgeheizten Backofen bei 120°C 88 Min. garen bis zu einer Kerntemperatur
von 68°¢ 70°C

Beilagen Tipp:

Als Beilage kann man zu diesem Braten Reis und eine atinagyere Tomatensol3e servieren

Tomatensol3e:

Zwiebelwurfel in einem Topf mit etwas Olividtind Knoblauckanbraten und anschlieRend
Tomatenwiirfel ohne Strunk dazu gebeach diese anbraten.

AnschlieRend kamman noch Krautesowie Pfeffer und Salz dazu geben.

Dann alles etwas kécheln lassen. Wenn die Tomaten weiokbekind, piriert man dise auf die
gewlnschte GrolRand schmeckt das ganze einfach ab.










2. Schweinebauch Hawalii

Zutaten:
1.300g Schweinebauch ohne Knorpel
2509 @kochter Schinken
150ggeriebener Edamer oder Gouda (§@0% Fett)
100g Ananas
2509 Mett
1 Paprika

Petersilie gfriergetrocknet

Herstellung:
Ananas in feine Whiel schneiden (0,8 1cm) und atropfen lassen.
AnschlieRend den Kochschinkand die Paprikauch in feine Wirfelchneiden.

Den Bauch mit einem scharfen grof3en Messer aufrollen
(kann man auch bei seinem Metzger bestellen)

DanachdasMett diinn auf der Seite ohne Schwarte verteilen (ca.qlém dick)anschlieRend
nebeneinandeSchinken, Ananas und Paprikawtifgle eine Reihdegen.

Dartber dann den Kase gleichmagiguen.
Auf der Seite mit der Schwarthe Petersilie gleichmafig verteilen
AnschlieRend wird der Bauch mit der Flllung gerollt, so dasSdlie/arteau3en liegt.

Mit einem Bindfaden den Rollbraten knlipfen, zuerst links und rechts, das keine Fullung mehr
austreten kann und dann in der Mitte. Den Rollbraten immer abwechselnd links und rechts knupfen,
so dass der Abstand ca. 1cm betragt.

TIPPZur Verzrung mit Pappe eine Schablonadbeln und dasgewiinschte Logo/ Muster aus der
Schwarte schneiden, diese daniit tlanchiertan Gemiise z.B. Karottéauch asfillen &ehe Bild)

Zubereitung:

Der Braten wird im vorgeheizten Backofen bei ca. 145°C9®8Min. gegart bis zu einer
Kerntemperatur von 6& 72°C.

Wer es schénrsprig magkann am Schluss die Hitze nahmal erhéhen um eine Kruste zu
bekommen abeWORSICHdasblanchierte Gemuselogkann leicht verbrennen!



Beilagen:

Dazupassteine Kasesahn8ol3e, BaguetteowieFeldsalat mit Ananasstiickemmd einem Honigsenf
Dressing.

Kaseshne-SoRe:

Zutaten

1/2 BechelrSchlagsahne

1/2 BecheMilch, 1.5 %

1 Pck. Scheibletteise(nach Geschmack)
Gemusebrihe, gekdrnte

Mehl

Zubereitung:

Schlagsahne und Milch erwarmen. Nach und rdei Kasealarin auflosen, dabei zwischendurch

immer wieder probieren (wird sonstchnell zu salzig!). Wenn es kasig genug schmeckt, noch mit
gekdrnter Brihe wirzen. Wenn die SoRRe den endgiltigen Geschmack hat, ein wenig davon in eine
Tasse filllen und mit etwas Mehl gut verrihren. In die Sof3e mit einem Schneebesen einrtihren und
einmal aifkochen lassen. Ist die SoRe noch nicht dick genug, Vorgang wiederholen.

HonigSenfDressing:

Zutaten:

1 Teil Honig

1 Teil Senf

1 Teil Olivendl

Krauter, frische nach Geschmack
Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Mixstab aufschlagen, ggf. die Krauten kiacken und unterziehen. FERTIG!
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