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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Schweinefilet

1 EL Öl

0.5 Beutel  Schweinsbr�ten

Gewürzs�lz

70 g P�rmes�n

100 g Ricott�

50 g Fet�

120 g Spin�t

0.25 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

0.5 TL  Thymi�n gerebelt

Schweinsroul�de mit K�se und
Spin�t

50—60 Min

Zubereitung

1 Heize den Ofen �uf 200 Gr�d vor. Entferne die H�ut vom Schweinefilet und

d�s schneide d�s Fleisch der L�nge n�ch �uf, um möglichst viel Fl�che zu

gewinnen. Achte d�r�uf, es nicht vollst�ndig durchzuschneiden.

2 Klopfe Filet mit einem Fleischklopfer fl�ch. Bestreiche d�s Fleisch mit Öl,

bestreue es mit der Gewürzmischung und reibe die Gewürze gut in d�s

Fleisch ein.

3 Bl�nchiere den Spin�t kurz in einer trockenen Pf�nne, bis er zus�mmenf�llt

(c�. 1 Minute). Gib den Spin�t in eine Schüssel und l�ss ihn 5 Minuten

�bkühlen. Füge P�rmes�n, Fet�, Ricott�, Pfe�er und Thymi�n zum Spin�t

hinzu und vermische �lles gut.

4 Verteile die Füllung gleichm�ßig �uf dem Fleisch, l�ss d�bei �n den l�ngen

Seiten jeweils 2 cm frei. Rolle d�s Fleisch fest �uf und sichere es zus�tzlich

mit Kücheng�rn. Leg die Rolle �uf ein B�ckblech und �b in den Ofen d�mit!

5 Etw� 30 Minuten b�cken, bis die Kerntemper�tur des Fleisches 60 °C

erreicht. Nimm die Roul�de �us dem Ofen und l�ss sie 10 Minuten ruhen.

Serviere d�s Fleisch mit Beil�gen und S�l�t. Guten Appetit!


