Klassische Rouladen

Fiir 6 Rouladen

3 Gemiisezwiebeln 2 Stiele Majoran Rapsol

6 Sch. Rinder-Rouladen  Pfeffer, Salz 6 EL mittelscharfer Senf
18 diinne Scheiben Speck 10 kleine Gewlirzgurken 2 EL Butterschmalz

3 Mohren 1 Knolle Sellerie 2 EL Tomatenmark

250 ml Rotwein 1 1 Wasser 2 EL Speisestirke

Fine der Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Majoran zerhacken und gemeinsam
mit den Zwiebelstiicken in Rapsol anschwitzen.

Rouladenfleisch ausbreiten.

Gereifteres Fleisch ist fiir Rouladen meistens besser geeignet als junges, da dieses hiufig zu zéh
ist.

Fleisch kriftig pfeffern und ein wenig salzen. Immer mit trockenen Fingern salzen, dann ver-
klumpt es nicht.

Pro Roulade je einen EL Senf verstreichen und mit 3 Scheiben Speck belegen.

Angeschwitzte Zwiebelstiicke gleichméflig auf die Rouladen verteilen.

Gewiirzgurken vierteln und ebenfalls auf den Rouladen verteilen.

Die Léngsseiten des Fleischs einklappen, Seiten zur Mitte eindriicken und Rouladen fest ein-
rollen. damit die Fiillung nicht herausfillt, dann mit Kiichengarn verschniiren. Rouladen dann
kriftig salzen. An dieser Stelle nicht pfeffern, denn Pfeffer verbrennt zu schnell.

Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz kraftig von allen Seiten braun anbraten.

Rouladen nach dem Anbraten aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Den Topf mit dem Bratensaft anschlieffend fiir das Rostgemiise verwenden.

Fiir das Rostgemiise Mohren, Sellerie und die restlichen Zwiebeln schilen und in daumenbreite
Stiicke schneiden.

Rostgemiise in dem zuvor benutzten Topf anbraten, Tomatenmark hinzugeben.

Kréftig umriithren, um Bratensaft mit Rostgemiise zu mischen.

Rostgemiise mit Rotwein abléschen und 5-10 Minuten einkdcheln lassen.

AnschlieBend die Rouladen wieder in den Topf legen.

Wasser oder Briihe hinzufiigen.

Im Briter bzw. Topf miissen die Rouladen 1 4 Stunden garen, im Schnellkochtopf nur 30 Minu-
ten. Nach der Garzeit Rouladen aus dem Topf nehmen und von den Fiden entfernen.

Das Rostgemiise fiir die Sofle passieren. Sofle ordentlich pfeffern. In Wasser aufgeloste Stérke
einrithren und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen.

Zuletzt die Rouladen in die Sofle legen und kurz ziehen lassen, anschlieflend servieren.
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