Rinder-Roulade mit Zwiebel-Kartoffeln und Jdgerkraut

Fiir 4 Portionen
2 grofle Rinderrouladen 100 g durchw. Speck 2 gewdiirfelte Zwiebeln

2 TL Scharfer Senf 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 TL Nelken 1 TL Pimentkorner
1 TL Pfefferktrner 1 Blatt Lorbeer 30 g Butterschmalz
1 Petersilienwurzel 1 Stange Lauch 1 kleine Gelberiibe
1 Knolle Sellerie 2 EL Tomatenmark 125 ml Rotwein
125 ml Portwein 750 ml Gemiisebriihe

Die Gewtlirzgurken in kleine Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel in feine Ringe schneiden. Die Roula-
den von beiden Seiten pfeffern und salzen. Jede Roulade mit einem EL Senf bestreichen. Auf den
Rouladen die Bacon-Scheiben, Gurkenwiirfel und Zwiebelringe verteilen, die Rouladen aufrollen
und mit einem Zahnstocher feststecken.

Einen Briiter mit Ol erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten scharf anbraten. In der
Zwischenzeit die restliche Zwiebel, Mohren und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Die Roula-
den aus dem Bréter nehmen.

Im Briter die Gemiisewiirfel rosten, Tomatenmark und Gewiirze (Nelken, Pimentkorner, Pfef-
ferkorner und Lorbeerblatt) zufiigen und gut résten. Der Briterboden darf ruhig dunkel werden.
Mit dem Wein abloschen und das €éingebrannte”mit dem Kochloffel vorsichtig 16sen. Nochmals
die Fliissigkeit ganz einkochen lassen und mit ein wenig Briihe auffiillen. Nochmals einkochen
lassen, dann die restliche Brithe zugeben, Rouladen auf das Gemiise geben. Die Rouladen sollten
mit der Fliissigkeit fast ganz bedeckt sein.

Kurz aufkochen lassen und dann bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel eine Stun-
de schmoren lassen. Danach den Deckel einen Spalt 6ffnen und die Rouladen eine weitere Stunde
schmoren lassen. Die Rouladen wihrend der gesamten Schmorzeit zweimal wenden. Die Roula-
den entnehmen. Die Sofle durch ein Sieb gielen. Sofle eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken
und nach Geschmack binden.
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