Krauterrouladen mit Parmaschinken-Pecorino-Herz

Krauterrouladen mit Parmaschinken-Pecorino-Herz
Zutaten (fur 4 Personen)

Schwierigkeitsgrad: -

Zubereitungszeit: -

Menu: 18.03.2020

Creation: Thomas Brack

Thema: Frihlings Menu
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Zutaten (4 Personen):

40900 OO0 OO WeilRbrot (vom Vortag)

60900 OO0 OO Pecorino (Stuck; ersatzweise Parmesan)
5 Stiel/ed O O Petersilie

3 Stiel/ed O O Thymian

2 Stiel/ed O O Salbei

100 000 000000 Ei(Gr. M)

100 000 0O0O0O0D0O zuséatzliches Eigelb (Gr. M)
400 000 000000 Kalbsschnitzel (a ca. 140 g)
400 OO0 OOO0OOO scheibe/n Parmaschinken
100 000 000000 Knoblauchzehe

2ELO00 O0O00O00O0O0DO Walnusskerne

2ELO00 000000 MehlO

100 miO O OO trockener WeiBwein

250900 O0O0O0O Schlagsahne O

Kuchengarn

Zubereitung

Far den Salat:
Griine Spargeln

Fur die Kartoffeln:
Ofenkartoffeln

Fur die Rouladen Brot grob zerbrdseln. Kése fein reiben. Kréuter waschen, trocken schutteln und die Blattchen abzupfen. Petersilie hacken.
Brot, Kése, Petersilie, Thymian, Ei und Eigelb verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel trocken tupfen, etwas flacher klopfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit je 1 Scheibe Schinken belegen. Krautermasse daraufstreichen. Schnitzel aufrollen und mit Kiichengarn
zusammenbinden, dabei je 2-3 Salbeiblattchen mit festbinden.

Knoblauch schélen und hacken. Walnusse in einer groBen Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Rouladen
in Mehl wenden. 1 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Rouladen darin rundherum goldbraun anbraten und herausnehmen. Knoblauch im Bratfett
andiinsten. Mit Wein und Sahne abléschen, aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rouladen zu den Kartoffeln in die Form geben, SolRe
darubergiessen, alles ca. 30 Minuten weitergaren.

Nusse grob hacken, mit dem Spargelsalat mischen. Rouladen und Sahnekartoffeln aus dem Ofen nehmen. Mit Spargelsalat anrichten. O
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