Schwarzwalder Schinkenrollen mit Apfelkrautfiillung

Zutaten fiir 4 Personen

10 Stuck Scheiben Schwarzwalder Schinken

500¢g gegartes Sauerkraut
1 Stick Zwiebel

1EL Butterschmalz

1 Stiick Apfel

2 EL Semmelbrosel

1 kg Kartoffeln

% | Fleischbriihe

Yl Bratensaft

30g Rostzwiebeln
Zubereitung

Kartoffelwirfel in der Fleischbriihe vorgaren.

Butterschmalz erhitzen und Zwiebelwirfel andinsten. AnschlieBend das Kraut
dazugeben und erwarmen. Dann die Apfelwirfel unter das Kraut mischen.

Schinkenscheiben mit Semmelbréseln bestreuen, mit Apfelkraut belegen und
zusammenrollen.

Feuerfeste Form ausbuttern, mit den gegarten Kartoffelwirfeln auslegen und
die Schinkenrdllchen oben darauflegen. Den Bratensaft erhitzen, die
Rostzwiebeln einstreuen und die SoRRe liber die Schinkenrollchen gieRen.

Im Backofen bei 160°C 30 Minuten backen und anschlieRen heild servieren.



