Schweinsrouladen an Tomatensauce gratiniert

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Schweineschnitzel

Die Schwensschnitzel flach klopfen. (Auf einer flachen, harten
Unterlagen die Schnitzel mit einer Klarsichtfolie abdecken und mit
dem Boden einer kleinen Kasserolle flach klopfen)

Backofen:
Den Backofen auf 200 Grad (Umluftbackofen auf 180 Grad)
vorheizen

Gratinform:
Eine Gratinform ausbuttern

Bratpfanne, Zwiebeln (1), Knoblauch (2), Sardellenfilets,
Sambal Olek:

Die fur das Belegen der Schweinsrouladen benétigte Mengen
Zwiebeln, Knoblauch sowie die fein gehackten Sardellenfilets
werden in der Bratpfanne mit einem Schuss Olivendl (wenig) und
etwas Butter glasig gedinstet. Geben Sie einen 1/2 TL Sambal
Olek dazu um gut umriihren. Nach dem Andiinsten vom Feuer
nehmen

Schweinsschnitzel, Schmelzkése, Zwiebeln (1), Knoblauch (1),
Salsizwurfeli, Basilikum, getrocknete Tomatenwdtrfeli, etwas
Salz sowie Pfeffer, Fleischgewirz:

Die Schweinsschnitzel mit je 1 Schmelzkase bestreichen. Danach
die Zwiebeln (1) sowie den Knoblauch (1), die Salsizwirfeli, die
Basilikumblatter, sowie die Tomatenwiurfel gleichmassig auf den 4
Schnitzeln verteilen. Mit etwas Salz sowie Pfeffer aus der Miihle
wirzen. Die Rouladen satt einrollen und mit einem Zahnstocher
fixieren. Die zum Anbraten bereiten Rouladen nun mit einem
Fleischgewirz kraftig wirzen

Bratpfanne, Olivendl und Butter, Schweinsrouladen:

Das Olivendl mitsamt Butter in der Bratpfanne erhitzen. Die
Schweinsrouladen allseits heiss und scharf anbraten. Danach die
Fleischrouladen der Bratpfanne entnehmen und nebeneinander in
die Gratinform geben

ZUBEREITUNG DER SAUCE

Bratpfanne, Olivendl und Butter (2), Zwiebeln (2), Knoblauch
(2), Tomatenmark, Pelati, Rindsbouillon, Zucker, Petersilie,
Aromat, Salz sowie Pfeffer:

In der Bratpfanne, in welcher zuvor die Fleischrouladen angebrten
wurden, die Zwiebel (2) sowie den Knoblauch (2) glasig diinsten.
Danach das Tomatenmark auf dem Pfannenboden anrdsten
(Achtung: Es darf dunkelbraun jedoch nicht schwarz werden, sonst
schmeckt es bitter). Die Pelati mitsamt Rindsbouillon dazugeben
und auf kleinem Feuer 10-15 Minuten kdcheln lassen. Mit kraftig
Aromat, etwas Salz sowie Pfeffer wiirzen. Jetzt die Petersilie
dazugeben und umrihren. Die Sauce iber den Schweinsrouladen
in der Gratinform gleichméssig verteilen

Parmesankase:
Den frisch geriebenen Parmesankéase tber dem Inhalt der
Gratinform verteilen

Backen:
Im vorgeheizten Backofen — auf mittlerer Schiene — wéhrend 25-30
Minuten backen

Bemerkungen
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Zutaten

4 Schweineschnitzel, & 120 g. Die
Schweinsschnitzel flach klopfen

Fleischgewtirz (bei Fehlen eines Fleischgewirzes:
Mischen Sie 1/2 TL Salz, 1/2 TL Pfeffer, 1/2 TL
Curry (Madras), 1/2 TL Paprikapulver, scharf)

Einen kraftigen Schuss Olivendl, kalt gepresst
sowie 1 EL Butter flir das Anbraten des Fleisches

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

4 Ecken Schmelzkéase (z.B. Mignon Bel Paese
oder Gerber Extra oder Le vache qui rit). Fir dieses
Gericht bevorzuge ich Mignon Bel Paese)

1 Bundner Salsiz (Bundner Trockenwrust) in feine
Wiirfel geschnitten

2 Zwiebeln (1) schélen und fein hacken

4 Sardellenfilets aus der Dose, abgetropft und fein
gehackt

2 Zehen Knoblauch (1) geschalt, fein gehackt
(oder gepresst)

12 Blatter Basilikum

4 Tomaten, getrocknete (aus dem Glas)
abgetropft, in feine Wiirfel geschnitten

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

2 Zwiebeln (2), schalen und fein hacken

2 Zehen Knoblauch (2), schélen und fein hacken
oder pressen

1 EL gehauft, Tomatenmark

2 Sardellenfilets aus der Dose, abgetropft, fein
gehackt

1 Dose Pelati (Tomatenstticke), 800 gr

2 TL Rindsbouillongranulat (oder 1
Rindsbouillonwirfel) in 1 dl heissem Wasser
aufgeldst

1 TL Zucker

1/2 Bund Petersilie, glattblattrig, die Blatter davon
fein hacken.

100 gr Parmesan, frisch gerieben
1 EL Butter, fur das Ausbuttern der Gratinform
Aromat, Salz sowie Pfeffer aus der Mihle
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