Kategorie: Hauptgericht
Zubereitungszeit : 60 min
Portionen: 4

Zutaten:
4 Rinderrouladen
da 1604
2 EL mittelscharfer
Senf
Salz
Pfeffer
4 Scheiben diinn
geschnittener
FrihsticKsspeck.
4 Kleine Gewiirzgurken
1 Zwiebel
1 Mihre
25 g Butterschmalz
350 ml Rinderbriihe
2 Lorbeerblitter
1 Zweig Thymian
4 EL Créme fraiche

1 EL Speisestirke

Rinderrouladen

Beschreibung:

1.

Die Rouladen mit Senf bestreichen. Salzen
und pfeffern. Auf jede Roulade 1 Scheibe
Frihsticksspeck legen. Die Gurken lings in
4 Streifen schneiden und darauf verteilen.

. Die Rouladen an den Lingsseiten etwas

einschlagen und von der Kiirzeren Seite her
fest zusammenrollen. Mit Holzspiefen oder
Rouladennadel feststecKen.

. Die Zwiebel schilen und die M ohre waschen

und putzen. Beides sehr fein wiirfeln.
Butterschmalz erhitzen. Die Rouladen
hinein legen und von allen Seiten anbraten,

bis sie gebraunt sind. Die Briihe erhitzen.

. Die Gemiisewiirfel zu den Rouladen geben

und andiinsten. Die heifle Brihe hinzufiigen.
Lorbeerblitter und Thymianzweig
hinzugeben und das Ganze bei geringer

Hitze etwa 45 Minuten schmoren lassen.

. Die Rouladen aus der Sauce nehimen und

warm stellen. Lorbeerblitter und
Thymianzweig ebenfalls herausnehmen, die
Sauce fein piirieren oder durch ein Sieb

streichen.

. Die Sauce zum Kochen bringen. Créme

fraiche mit der Stdrke verriihren und in die
Kochende Sauce einriihren. Die Sauce einmal
aufKochen lassen. Salzen, pfeffern und die
Sauce zusammen mit den Rouladen

servieren.

Q@w




