Schollen-Rollen mit Petersilien-Kartoffeln, Sauerkraut

Fiir zwei Personen

4 Schollenfilets a 100 g 4 Scheiben Bacon 350 g mehligk. Kartoffeln
200 g Sauerkraut 1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
50 g Kresse 1 TL eingel. griiner Pfeffer 1 TL Kapern

1 TL scharfer Senf 2 EL Meerrettich 2 EL Butterschmalz

100 ml Schlagsahne Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schiilen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Hilfte der Petersili-
enbldtter abzupfen und zusammen mit den Kapern fein hacken. Die Zwiebel abziechen und fein
wiirfeln. Die Pfefferkorner zerdriicken und alles mit dem Meerrettich und dem Senf verriihren.
Die Schollenfilets waschen, trocken tupfen und auf Gréten priifen. Anschliefend die Meerret-
tichmasse auf die Hautseite streichen und aufrollen. Anschlieend mit je einer Scheibe Bacon
umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin die Schollenrollen anbraten,
wieder herausnehmen und das Sauerkraut und die Sahne im Bratensatz erhitzen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Rollen auf das Kraut setzen und alles 15 Minuten garen.
Die restliche Petersilie abzupfen und fein hacken. Die Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen las-
sen, mit der restlichen Petersilie und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kresse abzupfen.
Die Schollenrollen mit den Petersilienkartoffeln und dem Sauerkraut auf Tellern anrichten, mit
der Kresse garnieren und servieren.
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