Kochen
m|t Globus

Schwenker-Roulade GIDDUS

in BiersoBBe mit Bratkartoffeln =



Zutaten: ﬁ' & t"

r \ v
1 groBe Zwiebel 50 g Butte 4 Personen

50 g Baco" W\Hf 1 gI’OBe ZWiebel
g

Mehl
2 EL Bratol 304 ==
1 Bund Petersilie 2 EL Crema di Bals

EL Amora Senf 2 EL Tomatenmark Schwierigkeitsgrad
4 mora

2 Stunden inkl. Garzeit

2 Flaschen Bier
4 groBe Scheiben Schweinenacken 400 ml Kalbsfond

(2180 g, Schmetterlingsschnit) 100 ml Ketchup Schauen Sie das .

’ ! passende Zubereitungs-
Schwenkergewurz Salz, Pleffer i i '
(Alternativ: Paprika, Pfeffer geschrotet, — video auf YouTube an!
Knoblauchgranulat Selleriesalz 800 g Kartoffeln (festkochen Wi youtibe.de/Clabus

noblaud| 1 ,
Cayennepfeffer, Mayoran, Muskat, Salz, schwar|zer Pfeffer
brauner Zucker, Meersalz) 20 ml Brato

60 g Mehl 20 g Butter i E 1,. E

2 EL Bratdl Daen passt: Ein 13ier ey ..E

Zubereitungé 5

Die Zwiebel pellen und fein wiirfeln. Zusammen-mit dem Bacon und den Croiitons in

einer Pfanne auslassen. Fein geschnltten Petersme und Senf untermlschen und
die Masse etwas auskiihlen lassen.

Schweinenacken so flach und groB wie.mdglich klopfen. Gewiirze fiir den
Schwenker mischen und das Fleisch damit einreiben.

Die ausgekiihlte Masse auf den Schwenkern verteilen. Schwenker einrollen,

mit Bindfaden oder Rouladennadeln verschlieBen und in Mehl wenden.

In einem Bratentopf Bratdl erhitzen und Rouladen rundherum anbraten.
AnschlieBend die Rouladen herausnehmen und im selben Topf Butter schmelzen,
gewiirfelte Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, mit Mehl rosten, Tomatenmark
und Balsamico zugeben. Das Bier dazugeben und den Bratensatz damit losen.
Mit Kalbsfond auffiillen und das Ketchup hinzufiigen. Danach aufkochen und

die Rouladen wieder in den Topf geben. Mit geschlossenem Deckel auf dem

Herd oder ohne Deckel bei 180 °C im Backofen etwa eine Stunde garen.
Danach mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln als Pellkartoffeln
garen, pellen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne kross braten.
AnschlieBend wiirzen. Das Fleisch aus der So3e nehmen und den
Bindfaden entfernen, die Soe aufkochen und abschmecken.
AnschlieBend alles zusammen anrichten
und mit Petersilie dekorieren.




