Rouladen-Topf aus dem Backofen

Fiir 6 Portionen:

6 Rouladen 2 EL Dijon-Senf 2 Zwiebeln

4 Gewiirzgurken 150 g Bacon-Scheiben 500 ml Cocktailsof3e
400 g Schlagsahne (30%) 4 TL Pfefferkorner, eingel. Salz, Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rouladen in mundgerechte Stiicke schneiden, dann in einer Schiissel mit Senf mischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln in Ringe schneiden. Gewiirzgurken in Scheiben,
Bacon in kleine Stiicke schneiden.

Rouladen, Bacon, Gurken, Zwiebeln und Pfefferkorner in einen Bréter geben.
Cocktailsole mit Sahne verriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sofle iiber das Fleisch gieflen.

Alles fiir 1 Stunde mit Deckel im vorgeheizten Ofen garen. Dann die Temperatur auf
170 Grad runterschalten, fur 1 1/2 Stunden ohne Deckel garen. Zwischendurch einmal
umriihren.
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