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I. Rollbraten 

1. Mediterraner Spezial 

Zutaten: 

1.400g Schweinenacken ohne Knochen 

   300g Mett 

       2 Scheiben Fetakäse ca. 200g 

       1 Paprika 

       1 Zucchini  

     10 Scheiben Toskana Schinken (wahlweise auch Serrano oder Parma) 

 

Herstellung: 

Fetakäse, falls nicht schon vorgeschnitten, in Scheiben und anschließend in Längsstreifen schneiden. 

Anschließend diese dann mit dem Schinken umwickeln. 

Die Zucchini und Paprika in gleich dicke Streifen schneiden und blanchieren.  

So behalten Sie Ihre Farbe und brechen beim Rollen nicht. 

Den Kammbraten mit einem großen scharfen Messer aufrollen. 

(oder einfach beim Metzger bestellen). 

Im Anschluss das Mett auf den Braten in einer dicke von 0,6 ς 1cm gleichmäßig auftragen. 

In gleichmäßigen Abständen und abwechselnd die Feta-Röllchen und die Zucchinistreifen sowie die 

Paprika darauf so verteilen, dass ca. je 5 Teile auf dem Braten liegen. (je nach Länge des Bratens kann 

die Anzahl variieren) 

Den Braten wieder zusammenrollen, so dass er gleichmäßig dick wird, dies kann durch sanftes 

drücken an manchen Stellen erreicht werden. 

Mit einem Bindfaden den Rollbraten knüpfen, zuerst links und rechts, das keine Füllung mehr 

austreten kann und dann in der Mitte. Den Rollbraten immer abwechselnd links und rechts knüpfen, 

so dass der Abstand ca. 1cm beträgt. 

Je nach Geschmack kann man den Braten außen noch nachwürzen. 
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Zubereitung: 

Den Braten in einen vorgeheizten Backofen bei 120°C ca. 90 Min. garen bis zu einer Kerntemperatur 

von 68° ς 70°C 

 

Beilagen Tipp: 

Als Beilage kann man zu diesem Braten Reis und eine etwas würzigere Tomatensoße servieren 

 

Tomatensoße: 

Zwiebelwürfel in einem Topf mit etwas Olivenöl und Knoblauch anbraten und anschließend 

Tomatenwürfel ohne Strunk dazu geben, auch diese anbraten. 

Anschließend kann man noch Kräuter  sowie Pfeffer und Salz dazu geben. 

Dann alles etwas köcheln lassen. Wenn die Tomaten weichgekocht sind, püriert man diese auf die 

gewünschte Größe und schmeckt das ganze einfach ab. 

 

 

 



 

 

5 

 

 

 



 

 

6 

 

 

 



 

 

7 

2. Schweinebauch Hawaii 

Zutaten: 

1.300g Schweinebauch ohne  Knorpel  

   250g gekochter Schinken  

   150g geriebener Edamer oder Gouda (30 ς 40% Fett) 

   100g Ananas 

   250g Mett 

   1 Paprika 

   Petersilie gefriergetrocknet 

 

Herstellung: 

Ananas in feine Würfel schneiden (0,6 ς 1cm) und abtropfen lassen. 

Anschließend den Kochschinken und die Paprika auch in feine Würfel schneiden. 

Den Bauch mit einem scharfen großen Messer aufrollen.  

(kann man auch bei seinem Metzger bestellen) 

Danach das Mett dünn auf der Seite ohne Schwarte verteilen (ca. 0,6 ς 1cm dick), anschließend 

nebeneinander Schinken, Ananas und Paprikawürfel in je eine Reihe legen.  

Darüber dann den Käse gleichmäßig streuen. 

Auf der Seite mit der Schwarte die Petersilie gleichmäßig verteilen. 

Anschließend wird der Bauch mit der Füllung gerollt, so dass die Schwarte außen liegt. 

Mit einem Bindfaden den Rollbraten knüpfen, zuerst links und rechts, das keine Füllung mehr 

austreten kann und dann in der Mitte. Den Rollbraten immer abwechselnd links und rechts knüpfen, 

so dass der Abstand ca. 1cm beträgt. 

TIPP: Zur Verzierung mit Pappe eine Schablone basteln und dass gewünschte Logo/ Muster aus der 

Schwarte schneiden, diese dann mit blanchiertem Gemüse z.B. Karotte, Lauch ausfüllen (siehe Bild) 

Zubereitung: 

Der Braten wird im vorgeheizten Backofen bei ca. 145°C 65 ς 90 Min. gegart bis zu einer 

Kerntemperatur von 68 ς 72°C. 

Wer es schön knusprig mag, kann am Schluss die Hitze noch einmal erhöhen um eine Kruste zu 

bekommen aber VORSICHT das blanchierte Gemüselogo kann leicht verbrennen! 
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Beilagen: 

Dazu passt eine Käsesahne-Soße, Baguette sowie Feldsalat mit Ananasstücken und einem Honigsenf 

Dressing. 

Käsesahne-Soße: 

Zutaten 

1/2 Becher Schlagsahne  

1/2 Becher Milch, 1.5 %  

1 Pck. Scheiblettenkäse (nach Geschmack) 

Gemüsebrühe, gekörnte 

Mehl 

Zubereitung: 

Schlagsahne und Milch erwärmen. Nach und nach den Käse darin auflösen, dabei zwischendurch 

immer wieder probieren (wird sonst schnell zu salzig!). Wenn es käsig genug schmeckt, noch mit 

gekörnter Brühe würzen. Wenn die Soße den endgültigen Geschmack hat, ein wenig davon in eine 

Tasse füllen und mit etwas Mehl gut verrühren. In die Soße mit einem Schneebesen einrühren und 

einmal aufkochen lassen. Ist die Soße noch nicht dick genug, Vorgang wiederholen. 

Honig-Senf-Dressing: 

Zutaten: 

1 Teil Honig  

1 Teil Senf  

1 Teil Olivenöl  

Kräuter, frische nach Geschmack 

Zubereitung: 

Alle Zutaten mit dem Mixstab aufschlagen, ggf. die Kräuter klein hacken und unterziehen. FERTIG! 
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