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Schnitzelrollchen mit Tomaten-

Rucola-Creme

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Schweineschnitzel
Rucola

Tomaten, getrocknet
Bio Limetten

saure Sahne

Salz

Pfeffer, schwarz
Serranoschinken
Parmesan, gerieben
0l

Zubereitungszeit

30min

600 g
50g
50¢g
1St

200 g

100 g
2EL
2EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Pfanne mit Deckel, Kiichenkrepp, Frischhaltefolie

1. Schnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Frischhaltefolie gelegt flach klopfen.
Rucola waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Tomaten fein wiirfeln. Limette
waschen, halbieren und Saft auspressen.

2. In einer Schiissel saure Sahne mit Rucola, Tomaten, Limettensaft, Salz und Pfeffer
vermengen und abschmecken.

3. Schnitzel salzen, pfeffern und jeweils mit 1 TL Tomaten-Rucola-Creme bestreichen.
Jeweils eine Scheibe Schinken darauflegen, mit Parmesan bestreuen und eng aufrollen.
Schnitzelrollen dritteln und auf SpieBe stecken.

4. In einer Pfanne I auf hoher Stufe erhitzen und SchnitzelspieBe ca. 5 Min. goldbraun
braten. Mit 50 ml Wasser abloschen, auf niedrige Stufe reduzieren und zugedeckt ca.
5 Min. zu Ende garen.

5. Schnitzelrolichen mit tbriger Creme servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 403 kcal
Kohlenhydrate 12¢
EiweiB 4k g
Ballaststoffe 2g

Fette 21g



