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KREATIVE KDCHE

& ZUTATEN

(fr 4 Personen)

8 Scheiben
8 Scheiben
2

4

1Glas
500ml
750ml

Salz und
Pfeffer

Rouladen aus der Oberschale
durchwachsenen Speck
grofle Gemusezwiebeln
Gewlrzgurken

Pfefferkdrner in Lake
Cocktailsofie

Sahne

zum abschmecken

T —.

1. Den Ofen auf 175 Grad vorheizen.

. Die Rouladenscheiben und den durch-

wachsenen Speck in mundgerechte Stiicke
schneiden.

. Die Gemiisezwiebeln in halbrunde Scheiben

schneiden und die Gewiirzgurken der Lange
nach in feine Scheiben schneiden.

. Alle Zutaten abwechselnd im Bréater tiberei-

nander schichten. Die abgetropften Pfeffer-
korner iiber die geschichtete Masse geben.

. Die CocktailsofBe mit der Sahne vermengen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dann die CocktailsofRe-Sahne-Mischung
Uber das Fleisch geben und bei 175 Grad fiir
mindestens 2,5 Stunden (ohne Deckel)
kocheln lassen. Ab und an umriihren.

Jetzt kann geschlemmt werden,
guten Hunger




