Rollbraten gefiillt

Fiir 6 Personen:

200 g Staudensellerie 1 Paprikaschote, rot 2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Zwiebel, gehackt 1 kg Schweinelende, zum Rollen geschnitten

2 TL Senf 1 TL Salz 0.5 TL Thymian und Rosmarin
1 TL Paprikapulver, edelsiif8 3 EL Ol 250 ml Fleischbriihe

150 g saure Sahne 1 TL SofBenbinder 3 Stk Karotten

Sellerie putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Paprikaschote waschen, Kerne sowie weifle Seitenwénde entfernen und Paprika in feine Strei-
fen schneiden. Die Karotten putzen, waschen und in Stifte schneiden oder hobeln.

Die Schweinelende so aufschneiden, dass ein plattes Stiick entsteht, ds man rollen kann.
Danach das vorbereitete Fleisch waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit Senf bestrei-
chen sowie mit Salz, Paprikapulver, Thymian und Rosmarin bestreuen.

Nun die fein geschnittenen bzw. gehackten Selleriestiicke, Paprikastreifen, Karottenstiicke und
Knoblauchstiicke gleichméflig darauf verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Um noch mehr Geschmack zu bekommen, kann man den Rollbraten auch noch mit Speck oder
Kochschinken fiillen.

Das Fleisch aufrollen und mit Kiichengarn zu einer Rolle zusammenbinden bzw.

fixieren.

Ol in einen Briter erhitzen und darin den Rollbraten, auf allen Seiten, gut anbraten.

Die Zwiebelstiicke dazugeben, kurz mitdiinsten und dann die Hilfte der Fleischbriihe angiefen.
Das Ganze zugedeckt auf die untere Schiene fiir 70 Minuten in den vorgeheizten Backofen (240
°C Ober-Unterhitze) stellen. Nach 25 Minuten Bratzeit die Temperatur auf 200 °C zuriickstellen
und die restlichen Fleischbriihe angiefien.

Zum Schluss den Rollbraten noch 10 Minuten im abgeschalteten Backofen ruhen lassen, dann
den Bratensatz aufrithren und mit der sauren Sahne verfeinern. Nach Belieben die Sauce mit
Soflenbinder eindicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu Kartoffelpiiree, Bratkartoffeln oder auch Reis servieren.
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