	
	 
	



Fleischröllchen mit Senf- Reis 
Fleischröllchen:

8 bis 12 dünne Schweinsplätzchen,

z. B. vom Stotzen, je 40 bis 60 g
Plätzchen auf flachen Teller auslegen

wenig Salz, Pfeffer

ev. Fleischgewürz
beidseitig würzen

3 bis 4 Knoblauchzehen
in feine Scheibchen schneiden

8 bis 12 frische Salbeiblätter
je wenig Knoblauch und 1 Salbeiblatt auf Plätzli legen und aufrollen

8 bis 12 Tranchen Landrauchschinken
satt um Plätzli wickeln

Ca. 2 EL Bratbutter oder Sonnenblumenöl
in Bratpfanne erhitzen

Vorbereitete Röllchen 
in heisser Bratbutter rundum 8 bis 10 Min. braten bei mittlerer Stufe
Warm halten: 

Ofen ( Unter- und Oberhitze) auf 80 Grad einstellen. Ofenfeste Form vorwärmen. 

Angebratene Röllchen im Ofen warm stellen.

Senf- Reis

Ca 250 g Langkornreis 
gemäss Angaben auf Packung knapp weich kochen, ev. restliche Flüssigkeit abschütten
2 dl Halbrahm
in Pfanne erwärmen

3 KL grobkörniger Senf
dazugeben

Gekochter Reis 
beifügen

2 EL fein geschnittener Bärlauch oder 

Schnittlauch 
darunter mischen, nochmals heiss werden lassen

Pfeffer aus der Mühle  

Ev. Kräutersalz
abschmecken

Tipps: 

· Bevor die Plätzchen gewürzt und gerollt werden, mit dem Fleischklopfer Plätzli bearbeiten (oder in der Frischfleischabteilung machen lassen)So werden die Plätzchen dünner und biegsamer

· Mit Kalbsplätzli zubereiten
· Mit bereits gekochtem Reis (Resten) zubereiten

· Unter den Reis wenig abgeriebene Zitronenschale geben
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