Rindsrouladen

Zutaten:

e Rindsrouladen, schon geschnitten ohne Locher
e Bauchspeck
e Senf, Dijon oder ein scharfer Senf

e Salz

o Pfeffer

e Petersilie
o Zwiebel
e Ol

e Bindfaden oder Zahnstocher

Zutaten fiir die SoRe:

e Karotten
e Zwiebel
e Tomate

e Tomatenmark
e Rotwein
e Brihe oder Fonds

e Salz
o Pfeffer
e Paprika

Die Rouladen auf dem Tisch ausrollen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vorsicht mit dem Salz, da in
der Flllung Speck drin ist. Nach dem wiirzen eine Seite mit Senf bestreichen.

Die Zwiebel schélen und klein schneiden, ebenso den Speck und die Petersilie. Alles in einer Pfanne
mit etwas Ol anbraten. Etwas abkiihlen lassen. Die Fiillung auf der mit Senf bestrichenen Roulade
verteilen und vorsichtig aufrollen. Die Roulade wird entweder mit einem oder zwei Zahnstocher
fixiert oder mit Bindfaden umwickelt.

Die Roulade von allen Seiten in Ol anbraten und anschlieRend aus der Pfanne nehmen. Die Karotten
schalen und in Stifte schneiden. Die Tomate mit heiBem Wasser tGberbriihen und die Haut abziehen
und in Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel schilen, schneiden und alles zusammen im Ol der Rouladen
anbraten.



Etwas Tomatenmark hinzufligen und anrdsten. Alles mit ein wenig Rotwein abléschen und
reduzieren. Diese Reduktion in einen groBen Topf geben und die Rouladen hinein legen. Mit Fonds
und Wasser aufgieSen und auf mittlerer Hitze mindestens eine Stunde schmoren.

Erst gegen Ende die SoRe abschmecken, die Rouladen geben Aroma ab. Wirzt man von Anfang an,
kann die SofRe Uberwirzt sein. Ein wenig kalte Butter unterriihren, das macht sie SoRe samig.



