Schweineréllchen mit Spinat

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g TK-Blattspinat

4 Scheiben Schweineriicken a 125 g
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
100 g Bergkdse

50 g Fetakdse

1Ei

2 EL Paniermehl

100 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne

Ol zum Anbraten

Zubereitung:

Spinat nach Packungsanweisung auftauen und gut ausdriicken. Zwiebel und Knoblauch

schdlen und fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Den Spinat zugeben und mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Kurz diinsten und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Die Schweineriicken sehr diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bergkdse reiben und Feta in feine Stiicke brechen. Abgekiihlten Spinat, Ei, Paniermehl, Bergkdse und
Feta miteinander vermengen. Die Masse gleichmdBig auf die Fleischstiicke streichen, zu Rouladen
wickeln und mit Zahnstochern fixieren.

Die Rouladen in Ol rundherum anbraten, heraushehmen und in eine Auflaufform geben.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Briihe I6sen, die Sahne dazu gieflen. Sollte noch Spinatmasse iibrig
sein, diese mit in die Auflaufform geben. Die Sofe dariiber giefien

und auf der mittleren Schiene des Backofens bei 160°C etwa 40 Min. garen.

Dazu schmecken Nudeln.
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