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,Rinderrouladen
klassisch “

Schritt 1

Die Rinderrouladen mit Kiichenkrepp trockentupfen. Zwiebeln in Halomonde, Gurken in Langsstreifen schneiden. Schere und Kiichengarn
bereitstellen.

Schritt 2

Die ausgebreiteten Rouladen diinn mit Senf bestreichen, salzen und pfeffern. Auf jede Roulade mittig in der Lénge ca. 1/2 Zwiebel und 1 1/2
Scheiben Friihstlcksspeck sowie 1/2 (evil. mehr) Gurke verteilen. Nun von beiden Langsseiten etwas einschlagen, dann einrollen und mit
dem Kiichengarn wie ein Postpaket verschniiren.

Schritt 3

In einer Pfanne das Butterschmalz heift werden lassen und die Rouladen rundherum darin anbraten. Herausnehmen und in einen Schmortopf
umfllen.

Schritt 4

Den Sellerie, die restliche Zwiebel, Lauch und Méhren kleinschneiden und in der Pfanne anbraten. Sobald sie halbwegs ,blond” sind, kurz
rthren. Eine sehr diinne Schicht vom Rotwein angiefen, nicht mehr rihren und die Fliissigkeit verdampfen lassen. Sobald das Gemiise dann
wieder trockenbrét, wieder eine Schicht Wein angiefien, kurz riihren und weiter verdampfen lassen. Dies wiederholen, bis die 1/2 Flasche
Wein aufgebraucht ist. Auf diese Art wird das Rastgemiise sehr braun (gut fir den Geschmack und die Farbe der Sole), aber nicht trocken.
Am Schluss mit dem Rinderfond, etwas Salz und Pfeffer und einem guten Schuss Gurkensud auffiillen und dann in den Schmortopf zu den
Rouladen geben. Den Deckel auflegen.

Schritt 5

Den Topf entweder auf kleine Flamme stellen oder bei ca. 160 °C Ober-/Unterhitze in den Backofen fiir 1 1/2 Stunden geben. Ab und zu evil.
etwas Fllssigkeit zugieRen.

Schritt 6

Nach 1 1/2 Stunden testen, ob die Rouladen weich sind (einfach mal mit den Kochléffel ein bisschen draufdriicken, sie sollten sich willig
eindriicken lassen - wenn nicht, noch eine halbe Stunde weiterschmoren). Dann vorsichtig aus dem Topf heben und warm stellen.

Schritt 7

Die Sole durch ein Sieb geben und wieder aufkochen lassen. Ca. 1 EL Senf mit etwas Wasser und der Speisestérke gut verrithren, in die
kochende Solte nach und nach unter Riihren giellen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Die SoRte nochmal mit Salz, Pfeffer, Rotwein
und Gurkensud abschmecken.

FUR 8 PORTIONEN 1 Stiick(e)Knollensellerie
8 Rinderroulade(n) 1 Méhre(n)
5 Zwiebel(n) 0.5 Stange/n Lauch

4 Gewiirzgurke(n)

4 EL Senf, mittelscharfer

12 Scheibe/n Friihstiicksspeck
2 EL Butterschmalz

1 Stiick(e)Knollensellerie

0.5 Flasche Rotweinguter, ca. 375 ml
Salz und Pfeffer

0.5 Liter Rinderfondkraftiger

TL Speisestarke

1 Schuss Gurkenfliissigkeit




