Italienische Rezepte

Mangoldrolichen mit Fleischfullung

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Drink, Fleisch, Gemiise

ZUTATEN
4 groRe Mangoldblatter; ohne Stiele 20 g Butter; (llI)
Salz
FULLUNG
1 kleine Zwiebel; kleine Wiirfel 160 g Schweinehackfleisch
4 Thymianstengel; Blattchen 50 g Robiola; (Kase)
- gehackt 30 g Parmesan; frisch gerieben
50g Schinken, gekocht sehr 2 Eier; GroRe M
- kleine Wiirfel 5 Essl. Weilwein
20g Butter; (1)
SAUCE
2 grolRe Mdéhren; kleine Wiirfel 1 Msp. Safranpulver
30g Butter; (Il) 200 ml  Geflugelbrihe
Salz 4 Essl. Schlagsahne
1 Msp. Zucker
ROLLCHEN WURZEN U. GARNIEREN
Pfeffer, weilR; nach Belieben Petersilie; zum Garnieren
AURERDEM
Kichengarn

Mangoldblatter kurz in kochendes Salzwasser tauchen, in eiskaltem Wasser abschrecken und auf
Kichentiichern nebeneinander ausbreiten.

Fir die Fillung Zwiebel, Thymian und Schinken in der Butter (I) (aufgeschaumt) andiinsten. Etwas
abkiihlen lassen. Schweinehackfleisch, Robiola und Parmesan untermischen. Eier zugeben und alles zu
einem glatten Fleischteig verkneten.

Die Masse zu vier Rollen formen, quer auf die Mangoldblatter legen. Die Seitenrénder einschlagen, von der
Langsseite her aufrollen und mit Kiichengarn umwickeln.

Fir die Sauce Mdhren in Butter (Il) andiinsten. Mit Salz, Zucker und Safran wiirzen, Briihe an giefRen.
Einige Minuten kdcheln. Ein Drittel davon mit dem Stabmixer fein pirieren. Wieder zu den Gemiisewirfeln
geben, Sahne zufiigen, samig einkochen lassen.

Inzwischen Butter (lll) erhitzen, Réllchen darin rundum anbraten. Mit Wein abléschen und zugedeckt in 4-5
Minuten weich garen.

Sauce auf vier Teller verteilen, nach Belieben mit Pfeffer ibermalen, Réllchen darauf anrichten, mit
Petersilie garnieren.
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