Rinder-Rouladen auf Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

1 kleine Zwiebel 1 orange Karotte 1/2 Karotte

50 g Knollensellerie 100 g Essiggurken 100 g durchw. Raucherspeck
1 EL getr. Trompetenpilze 150 g Kalbsbrét 2 EL Sahne

3-4 TL scharfer Senf 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienbldtter
mildes Chilisalz 4 Rinderrouladen (& 160 g)  Ol, Rouladennadeln

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 120 g Knollensellerie 1 Karotte

1 TL Puderzucker 1 EL Tomatenmark 150 ml kréftiger Rotwein
1 1 Hithnerbriihe 1 Lorbeerblatt 1 Zacken Sternanis

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 1 Streifen Zitronenschale
2 TL Speisestérke 1-2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir das Piiree: 1 kg mehligk. Kartoffeln Salz, Mukatnuss

1 1 Milch 1 EL Butter 2 EL braune Butter

Fiir die Rouladen Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und getrennt klein wiirfeln. Gurken und
Speck ebenfalls klein wiirfeln. Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anbra-
ten. Zwiebel hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Karotte und Sellerie dazugeben, kurz mitdiinsten,
dann alles in ein Sieb abgieflen und abkiihlen lassen.

Trockenpilze in einem Topf mit Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und 10 bis 15 Minuten
ziehen lassen; in ein Sieb abgieflen, abtropfen und abkiihlen lassen, klein schneiden.

Das Kalbsbrat mit Sahne glatt verrithren und 1 TL Senf, Speckmischung, Pilze und Gurken
unterrithren. Mit Zitronenschale, Petersilie und Chilisalz wiirzen. Das Rindfleisch zwischen zwei
Lagen geolter Frischhaltefolie etwas flacher klopfen. Mit dem {ibrigen Senf diinn bestreichen und
mit Chilisalz wiirzen. Die Britmasse auf den Rouladen verstreichen, dabei rundherum einen
Rand von 1 bis 1 4 cm frei lassen. Die langen Seitenréinder etwas nach innen einschlagen, das
Fleisch von der schmalen Seite her aufrollen und die Rouladen mit Nadeln feststecken.

Fiir die Sauce Zwiebel, Sellerie und Karotte putzen, schilen und in 3 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Puderzucker in einem Bréter hell karamellisieren, das Gemiise darin etwas andiinsten. Das
Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten. Wein dazugiefen und sdmig einktdcheln lassen.
Brithe angieflen, Rouladen hineinlegen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und alles knapp
unter dem Siedepunkt 2 bis 2 3 Stunden weich schmoren. 10 Minuten vor Garzeitende Lorbeer,
Sternanis, Knoblauch, Ingwer und Zitrusschale einige Minuten in der Sauce ziehen lassen, da-
nach wieder entfernen. Die Rouladen herausnehmen, die Nadeln entfernen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gielen, das Gemiise etwas durchdriicken und entfernen.
Nach Belieben die Speisestéirke in wenig kaltem Wasser glatt rithren, nach und nach in die Sauce
geben und kocheln lassen, bis diese simig bindet. Die kalte Butter unterriihren und die Sauce
mit Chilisalz wiirzen. Die Rouladen nochmals darin erwéirmen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Abgieflen, kurz
ausdampfen lassen, noch heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen
und mit einem Kochl6ffel unter die Kartoffeln riihren, die Butter und die braune Butter unter-
mischen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Zum Servieren das Kartoffelpiiree auf vorgewérmte Teller verteilen und die Saucen danebengie-
Ben. Die Rouladen in Scheiben schneiden und darauflegen.
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