Rollschinkli mit Quittensauce und Lauch aus dem Ofen

Die Zubereitung eines Rollschinklis ist einfach. Es muss lediglich in heissem Wasser
ziehen. Die bendtigte Garzeit ist meist auf der Packung angegeben. Wahrend dessen
bleibt genug Zeit die Sauce und den Lauch zuzubereiten. Die Quittensauce ist fruchtig,
aber nicht siiss. Mit Portwein, Lorbeer, Nelken und Senf hat die kraftige Sauce einen
leicht herben Charakter und sie passt auch gut zum leicht tGiberbackenen Lauch.

Quittenbaume gibt es hierzulande zwar viele, doch in Laden sind Quitten selten zu
finden. Am ehesten findet man sie in tirkischen Lebensmittelgeschaften. Quitten sind
warmeliebende Friichte, in hiesigen Breitengraden werden sie nur knapp reif und sind
entsprechend hart. In der Tirkei angebaute Sorten sind zum Teil auch fir den
Rohverzehr geeignet.

Zutaten (3-4 Portionen)

1

Lauch:
4009
109
1dl

5cl
60g

Rol | schi nkli, 750g

Lauch

Tafel butter
Boui | | on
Vol | rahm

G eyer zer

Qui tt ensauce:

1509
2Tl
20g
109
5cl
1dl

Quitte (turkische)

Zi tronensaft

Taf el butter

Mehl (2TI, leicht geh&uft)
wei sser Portwein

Hihner boui | | on

Rollis Rezepte: Rollschinkli mit Quittensauce und Lauch aus dem Ofen - Seite 1



1dl M1 ch

2 Lor beerbl atter
3 Nel ken

1 Knobl auchzehe
1Tl Di j on- Senf

Zubereitung
Rollschinkli in 85° bis 90° heissem Wasser 1 1/2 Stunden ziehen lassen.

Quitte schalen und zu Schnitzen schneiden. Fliege und Kerngehause herausschneiden,
die Schnitze zu Scheibchen schneiden und in mdglichst wenig Wasser mit etwas
Zitronensaft ca. 25 Minuten weichkochen. Ein paar Quittenstiicke zur Dekoration
beiseite stellen. Auskihlen lassen und plrieren.

Butter leicht aufschdumen lassen, das Mehl zugeben und verriihren bis keine
Klimpchen mehr sichtbar sind. Portwein zugiessen und kurz aufkochen. Bouillon und
Milch zugiessen, Lorbeerbléatter, Nelken und Senf zugeben, die Knoblauchzehe
dazupressen. Die Sauce 15 Minuten leicht kdcheln lassen, dabei ein paar Mal
aufrihren. Nelken und Lorbeerblatter herausfischen und das Quittenmus in die Sauce
einrihren und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Ev. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lauch zu 5cm langen Stiicken schneiden. Stiicke mit Lauchgriin unter fliessendem
Wasser abspiilen, darin versteckt sich oft etwas Sand. Eine Gratinform leicht
aufwarmen und mit der Butter einpinseln. Lauch in die Gratinform legen. Bouillon und
Vollrahm kurz aufkochen und tber den Lauch giessen. Mit Alufolie abdecken und fiir 25
Minuten im auf 200° vorgeheizten Backofen 25 Minuten garen. Alufolie entfernen, den
Kéase durch die Réstiraffel reiben und Giber den Lauch streuen. Fir ungeféahr 10 Minuten
nochmals in den Ofen schieben bis der Lauch leichte Rdstspuren zeigt.

Schinkli aus dem Wasser nehmen, das Netz entfernen und das Schinkli tranchieren und

der Quittensauce und dem Lauch anrichten. Mit den beiseite gestellten Quittenstiickli
garnieren.
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