
Schweinebauchrollen  mit
Mozzarella  und  Rosmarin  in
Weißweinsauce

Rollen mit Käse in Sauce

Schweinebauch hatte ich schon auf verschiedene Art zubereitet,
kleingeschnitten und gekocht in einer Gemüsesuppe, paniert und
gebraten in der Pfanne und gegrillt unter dem Backofengrill.
Diesmal dachte ich mir, ihn gerollt zuzubereiten und überlegte
mir eine passende Füllung. Ich entschied mich für Mozzarella
mit  etwas  frischem  Rosmarin.  Auch  hier  schmeckt  der
Schweinebauch  wieder  sehr  lecker  und  ich  bin  angetan  von
seiner Schmackhaftigkeit. Die Weißweinsauce bildet sich von
allein,  Schweinebauch  und  vor  allem  Mozzarella  würzen  sie
kräftig. Dazu gibt es einfach zwei Schrippen.

Zutaten für 1 Person:

3 Schweinebauchscheiben
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125 g Mozzarella (1 Kugel)
3 kleine Rosmarinzweige
trockener Weißwein
Salz
Pfeffer
Butter

6 Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mozzarellakugel in drei etwa gleich breite Streifen schneiden.
Bauchscheiben nur auf der Innenseite mit Salz und Pfeffer
würzen. Jeweils an ein Ende ein Mozzarellastück legen, dazu
ein Rosmarinzweig. Vorsichtig zusammenrollen und mit jeweils
zwei Zahnstochern fixieren. Butter in einer Pfanne mit Deckel
erhitzen, Schweinebauchrollen jeweils auf der Naht- und der
oberen Seite kräftig anbraten, so dass aber die Butter nicht
verbrennt.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten köcheln lassen.
Schweinebauchrollen auf einen Teller geben. Sauce abschmecken
und  großzügig  zu  den  Schweinebauchrollen  geben.  Die  Sauce
lässt sich sehr gut mit den Schrippen auftunken.


