HERZ & KREISLAUF DRESDEN

ZENTRUM FUR
I AMBULANTE REHABILITATION

Gefiillte Schweinerollchen
- fUr 4 Personen -

Zutaten:

10 Walnusskerne

Zitrone, Pfeffer, Salz

1 Knoblauchzehe

% Bund Petersilie

2 EL Olivenol

2 EL Rapsal

4 diinne Schweineschnitzel (400g)
2 Stangen Staudensellerie (400g)
200 ml Gemiusefond

Zubereitung:

Fir die Fullung: Gehackte Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten - mit abgeriebener Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft, klein
geschnittenem Knoblauch, fein gehackter Petersilie und 2 EL Olivenol
vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken

Die Schnitzel: Fleisch von beiden Seiten leicht salzen und

pfeffern - mit der Fillung bestreichen, aufrollen und mit
Holzstabchen oder Rouladennadeln feststecken - Sellerie waschen
und in grobe Stlicke schneiden - die Réllchen im Rapsdl von allen
Seiten anbraten - Sellerie dazu geben und ebenfalls anbraten + mit
200m| Gemusefond auffiillen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
alles ca. 30 Minuten garen lassen

Nahrwertangaben:
1 Portion = 250 kcal, 4 g Ball., 70 mg tier. Chol.
0 KHE



