Rinder-Roulade mit Kartoffel-Piiree und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

2 saure Gurken 80 g fetter Speck 4 Zweige Majoran
4 Rindfleischscheiben & ca. 160 g Salz 2 EL Senf

2 Zwiebeln 3 EL Rapsol 500 ml Rinderfond
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Pilze:

200 g Austernpilze 200 g Steinchampignons 3 Lauchzwiebeln

2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Rouladen die Gurken und den Speck lédngs in diinne Scheiben schneiden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Fleischscheiben salzen, mit Senf bestreichen. Je 1 Stiick Speck und Gurke drauflegen und
mit Majoranbléttchen belegen.

Die Fleischscheiben vorsichtig aufwickeln, dabei die Seitenrénder etwas zur Mitte klappen.

Die Rouladen mit Kiichengarn fixieren.

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln.

In einem Briter Rapsol erhitzen und die Rouladen rundherum kriftig anbraten, die Zwiebel-
wiirfel zugeben und mitbraten. So viel Fond angieflen, dass die Rouladen etwa 1 cm hoch in der
Fliissigkeit liegen. Rouladen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden schmoren, bis sie weich
sind. Wahrenddessen alle 20 Minuten wenden und nach und nach weitere Briihe angiefen.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in einem
Topf mit gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weichkochen.

Die Pilze putzen und vierteln.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte der Butter erhitzen, die Pilze zugeben und anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pilze ca. 3 Minuten braten, dann die restliche Butter und die Lauchzwiebeln
zugeben und mit anbraten.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf mit der Milch driicken und zu einem Piiree verriih-
ren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen.

Die verbliebene Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken Von den Rouladen
das Kiichengarn entfernen. Die Sauce mittig auf Teller geben und die Rouladen darauf setzen.
Kartoffelpiiree und Pilze dazu reichen.
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