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‘ ;,:-‘- ' Ungarischer Rollbraten

Zutaten

2 kg Schweinerollbraten, ungewtrzt
300 g rote Paprikaschoten

100 g Zwiebeln

3 EL THOMY Reines Sonnenblumendl
3 EL Ajvar

300 ml Rotwein

700 ml Wasser

400 g stickige Tomaten

2 Beutel MAGGI Fix fliir Ungarisches
Gulasch

etwas Kreuzkimmel, gemahlen
etwas Paprikapulver

etwas Pfeffer
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Zubereitung

1. Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze (130°C
Umluft) vorheizen.

2.Schweinerollbraten waschen und trocken tupfen.
Von beiden Seiten kraftig mit Kimmel, Paprikapulver
und Pfeffer wirzen.

3. Paprikaschoten waschen, halbieren, Kerne und
weilde Innenhaute entfernen und in Wirfel
schneiden. Zwiebeln schalen und in Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne 1 EL THOMY Reines
Sonnenblumendl heild werden lassen. Paprika- und
Zwiebelwdlrfel darin anbraten, bis die Zwiebeln glasig
und die Paprika weich ist. Mit Ajvar verruhren.

4.Die Paprika-Zwiebelmischung auf dem Fleisch
verteilen, aufrollen und zu einem Rollbraten binden.
In einem Brater 2 EL THOMY Reines
Sonnenblumendl heild werden lassen. Das Fleisch
darin rundherum anbraten. Rotwein und Wasser
zugielien. Tomaten zugeben.

5. MAGGI Fix flir Ungarisches Gulasch einrihren und
zum Kochen bringen. Den Deckel auflegen und den
Rollbraten bei geringer Warmezufuhr ca. 2,5 Std.
schmoren. In Scheiben schneiden und mit der Sauce
anrichten. Dazu schmecken Nockerl oder Spatzle.

Nihrwert-Anzeige @ 178 Minuten
12 g @ 8 Portionen
671 kcal
47 g

46 g
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