ITM 3 GERICHTE: MATERIALANFORDERUNG UND ARBEITSWEISE

3.9 Schwein

Roulade vom Schweinefilet, gefillt mit Schinkenfarce, in Butter

gebraten, Bratensofe

Materialanforderung fiir 6 Portionen

1.000 g Schweinefilet, ohne Spitze 2
200 g Kalbsfarce, bereits fein 20g
zerkleinert 3049

100 g Kochschinken 500 g
100 g Gemusebrunoise, blanchiert 40 g
0,11 Sahne 300g

1 Stck. Ei 409
Gewlirze: Salz, Pfeffer 1,01
Gewlirze:

Arbeitsweise

Q)

schen zwei Folien plattieren.

mengen, abschmecken.

® @0

eng zusammenrollen.

Schweinefilet parieren, langs aufschneiden (nicht durchschneiden), aufklappen, zwi-

Kochschinken fein hacken, Gemiisebrunoise blanchieren.
Fleischfarce mit gehacktem Schinken und Gemtusewdirfel sowie Sahne und Ei ver

Plattiertes Schweinefilet auflegen, wiirzen, mit Fiillmasse gleichmaRig bestreichen,

(5 Gewassertes Schweinenetz auf dem Tisch auflegen, Schweineroulade einrollen, fest
verschlie3en.

(©) Klein gehackte Schweineknochen in Fett anrdsten, Mirepoix zugeben, rosten, Tomaten-
mark beifligen, glasieren (mehrmals abléschen und reduzieren), mit brauner Grund-
briihe auffijl_l_en, kocheln lassen, kurz vor Garende Gewiirze zugeben, passieren.

(? Roulade in Ol von allen Seiten scharf anbraten, Fett abgieBen, in Butter langsam in
der Rohre oder im Kombidampfer fertig braten, kurz ruhen lassen.

(8) Schweineroulade tranchieren, anrichten auf SolRenspiegel.

Praxis-Tipp:
® Gemiisebeilfigen: Bohnenbiindel, glasierte Zuckerschoten, Blumenkohlréschen tber-
backen, gedinstete Friihlingszwiebeln, glasierte Fingermdhren

® Séttigungsbeilagen: Kartoffelgratin, kleine Kartoffelrosti, Kartoffelnudeln, Herzogin-
kartoffeln, Kartoffelplatzchen, Kartoffelstrauben

Schweinefilet langs aufschneiden. Filet zwischen Folien plattieren.

Schweinenetze

Ol, zum Anbraten
Butter zum Nachbraten
Schweineknochen

o]

Mirepoix
Tomatenmark

braune Grundbrihe

Salz, Pfefferkérner, Knob-

; \ Fillung gleichmaRi fstrei :
lauch, Piment, Thymian 99 I anisiralhen

Eingerolltes Filet in Schweinenetz einschlagen.

Filetroulade braten. Schweineroulade tranchieren.




