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Hirtenkäseröllchen auf einem Mediterranen Gemüsebett

Rezepturnummer: ER2500023

Ausgangsmaterial:
0.25 kg Feta

1.00 kg Schweinrücken

Gewürze & Hilfsmittel:
1.00 kg Gemüsetop Mediterran VLOG3487250

0.13 kg LAFINESS Rhodos Free522750

Ablauf der Verarbeitung:

Der Schweinerücken wird sauber pariert, in Stücke von

ca. 25 cm geschnitten, dann auf der Aufschnittmaschine,

je nach Typ, auf Stärke 2 oder 3 in Platten geschnitten.

Der Hirtenkäse wird in Streifen geschnitten, welche dann

in den Schweinerücken eingerollt werden. Abschließend

werden die Röllchen je kg mit 130 g Marinade mariniert.

Das Gemüsetop wird in eine Ofenschale gegeben und die

Schweineröllchen werden oben draufgelegt.

Zutaten:

Schweinefleisch, Gemüse (Paprika, Zucchini,

Brechbohnen), Feta (SCHAFSMILCH, ZIEGENMILCH,

Wasser, Speisesalz, mikrobielles Lab), Wasser, Stärke*,

Speisesalz, Branntweinessig*, Zucker, Gewürze, Kräuter,

Verdickungsmittel: E 415 Xanthan, Konservierungsstoff:

(E 211 Natriumbenzoat, E 202 Kaliumsorbat),

Gewürzextrakte

* aus kontrolliert ökologischem Anbau

DE-ÖKO-001

Zubereitung:

Die Ofenschale wird bei ca. +180 °C für 15 Minuten im

Airfryer gegart.

Nährwerte:
Brennwert 168 Kcal

Brennwert 700 KJ

Eiweiß 12.6 g

Kohlenhydrate 6.6 g

Zucker 1.8 g

Fett 9.2 g

gesättigte Fettsäuren 3 g

Salz 1.7 g


