Rinder-Rouladen

Fiir 2 Personen:

4 EL Bratol mit Butter 2 EL Butter 3 Zwiebeln

4 Sch. Rouladen 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Wiirzkraft 4 EL mittelscharfer Senf 8 Sch. gerduch. Bauchspeck
3 Gewlirzgurken 1 Karotte 1/2 Knollensellerie

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 200 ml Rotwein

250 ml Gemiisebriihe

Die Zwiebeln in Streifen schneiden.

Die Gewiirzgurken in Streifen schneiden.

Aus dem Sellerie 2 Streifen schneiden; den Rest wiirfeln.

Aus der Karotte 2 Streifen schneiden; den Rest wiirfeln.

1 EL Bratol und 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln darin ca. 10 Minuten glasig braten und abkiihlen lassen.

Rouladenfleisch mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Wiirzkraft wiirzen. Untere zwei Drittel der
Rouladen mit Senf bestreichen. Je 2 Scheiben Speck darauflegen. 2 Rouladen mit 2 Gurken, mit
je einem Karotten- und Selleriestreifen sowie einer Gurkenscheibe belegen; Zwiebelstreifen darauf
verteilen. Fleisch seitlich etwas iiber die Fiillung schlagen, dann jeweils von der unteren Seite
fest einrollen. Rouladen mit Zahnstochern feststecken oder mit Kiichengarn zusammenbinden.
Rouladen mit Wiirzsalz und Pfeffermix von auflen wiirzen.

1 EL Bratol in einem Topf erhitzen. Rouladen darin rundherum kréftig anbraten. Rouladen
herausnehmen.

Zwiebel-, Karotten- und Selleriewiirfel im Bratsatz mit 2 EL Bratol unter Wenden ca. 5 Minuten
anrosten. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Tomatenmark zufiigen und unter Riihren ca.
2 Minuten anrosten. Mehl dariiberstduben und ca. 1/2 Minute mitrosten. Mit Wein abléschen
und Bratsatz loskochen. Rouladen daraufsetzen und leicht eindriicken. Heifle Brithe zugiefien.
Rouladen zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren.

Rouladen aus dem Schmorfond heben. Schmorfond in ein feines Sieb iiber einen Topf geben und
mit einer Kelle durchdriicken. Sauce nochmals aufkochen. 1 EL Butter zufiigen und darin unter
Riihren schmelzen.

Rouladen und Sauce anrichten. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.
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