Gefiillte SpieBrollbraten vom Kasseler

Fiir 10 Personen:

3 Gemiisezwiebeln (a 350 g) 6 EL Olivensl 3 TL Edelsiipaprika
Salz, Pfeffer 1 Bund Suppengriin 4 Zwiebeln
2 4 kg Kasselerkotelett 3 EL mittelscharfer Senf 2 EL Mehl

4-5 EL Worcestersofie

Das Kasseler-Kotelett zu Rouladen-Scheiben aufschneiden.

Fiir die Fiillung Gemiisezwiebeln schélen, grob wiirfeln.

4 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin ca. 15 Minuten glasig diinsten. Paprika
dariiberstduben und kurz anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und abkiih-
len lassen.

Suppengriin putzen, waschen und grob wiirfeln. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden.
Fleischscheibe waschen und trocken tupfen. Gediinstete Zwiebeln gleichmifig darauf verteilen
und eng zu einer Roulade aufrollen. Mit Kiichengarn in Form binden.

Senf und 2 EL Ol verriihren. Braten rundherum damit bestreichen. Suppengriin und Zwiebel-
spalten auf einer Fettpfanne verteilen, Braten daraufsetzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
150°C/Umluft, 125°C/Gas) ca. 2 Stunden braten. Nach ca. 114 Stunden der Bratzeit mit 1 1
Wasser abléschen und zu Ende braten.

Braten von der Fettpfanne nehmen und warm stellen.

Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf giefien, aufkochen.

Mehl und 4 EL Wasser glatt riihren, in den Fond riihren, aufkochen und ca. 3 Minuten ko6-
cheln. Sofle mit Worcestersofle, Salz und Pfeffer abschmecken. Braten anrichten. Dazu schmecken
Speckbrétchen.
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