Geschmorte Rinder-Roulade mit Rotkohl

Fiir 2 Portionen

4 Rinderrouladen (Oberschale) 3 Gewiirzgurken 4 Scheiben Bacon

2 Karotten % Knollensellerie 1 Lauchstange

2 Gemiisezwiebeln 250 ml Rotwein 250 ml Gemiisefond
% Rotkohl 2 Apfel 3 EL Tomatenmark
2 EL Senf Pimentkorner Lorbeerblatt

150 g Johannisbeergelee 150 ml Gemiisefond Butterschmalz

Salz Pfeffer 2 EL Honig

1 Limette 50 g kalte Butterwiirfel

Zunichst die Gewlirzgurken der Lénge nach halbieren und wahlweise in Stifte oder Scheiben
schneiden. Fine Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Das Rouladenfleisch wa-
schen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Die Roulade ldngs
mit Bacon belegen und mit den Zwiebeln und Gurken fiillen. Nun die Rouladen rollen und so
binden, dass diese fest verschlossen ist. Die Rouladen von auflen noch einmal salzen und pfeffern.
Nach Geschmack noch einmal von auflen mit Senf bestreichen. Den Bréiter mit ein wenig But-
terschmalz einreiben, die Roulade hinein geben und von allen Seiten kréftig anbraten. Nun die
Karotten und den Sellerie ungeschélt in Scheiben schneiden. Den Lauch in Ringe schneiden. Das
Gemiise zu den Rouladen in den Brater geben und anrtsten. Eine Prise Zucker hinzugeben und
leicht karamellisieren lassen. Die Rouladen entnehmen und dafiir drei Essloffel Tomatenmark mit
in den Bréter geben. Dieses gut mit dem Gemiise vermengen und leicht anrésten. Danach alles
mit dem Rotwein abloschen. AbschlieBend etwas Gemiisebrithe dazugeben, den Deckel darauf
setzen und fiir ein bis anderthalb Stunden bei 150 Grad im Ofen schmoren lassen. Nun den Rot-
kohl fein schneiden oder hobeln. Die Apfel ebenfalls von allen vier Seiten bis zum Kerngehiiuse
herunter hobeln. Eine weitere Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Alles
zusammen in einen Topf geben, wobei jedoch der Rotkohl zuerst in den Topf gegeben werden
sollte. Apfel und Zwiebel werden geschichtet auf den Rotkohl gegeben. Der Mischung einiger
Pimentkorner, etwas Lorbeer und ein wenig Johannisbeergelee hinzugeben. Zum Schluss mit ein
wenig Gemiisebriihe auffiillen. Den Deckel verschlieflen und auch das Rotkohlgemiise fiir ein bis
anderthalb Stunden bei 150 Grad im Ofen schmoren lassen.

Das geschmorte Rotkohlgemiise aus dem Ofen nehmen und die Lorbeerbldtter sowie die Piment-
korner aus dem Topf nehmen. Nun den Rotkohl ein wenig salzen und auf dem Herd nochmals
aufkochen. Fiir den Glanz ein bis zwei Essloffel Honig auf den Rotkohl geben. Schale von einer
Limette iiber den Rotkohl raspeln und alles weiterhin leicht auf dem Herd ko6cheln lassen. Die
Rouladen zunéchst aus dem Ofen und anschliefend auch aus dem Bréter nehmen. Das Bra-
tengemiise in ein Sieb geben, den Bratensud passieren und noch einmal aufkochen lassen. Die
Rouladenschniire abschneiden und die Rouladen halbieren. Die Rouladenhélften stehend auf Tel-
lern anrichten. Das Rotkohlgemiise dazu anrichten. Schlielich die Sofle mit kalter Butter binden
und anschlielend grofiziigig tiber die Roulade geben und servieren.
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