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RinderrouladenR inderrouladenR inderrouladenR inderrouladen     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 60 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 4 
 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1 . D ie Rouladen m it Senf bestreichen. Salzen 

und pfeffern . Auf jede Roulade 1 Scheibe 
F rühstücksspeck legen. D ie Gurken längs in  
4 Streifen  schneiden und darauf verteilen. 

2 . D ie Rouladen an den Längsseiten  etw as 
einschlagen und von der kürzeren  Seite her 
fest zusammenrollen . M it H olzspießen oder 
Rouladennadel feststecken. 

3 . D ie Zw iebel schälen  und die M öhre w aschen 
und putzen. Beides sehr fein  würfeln . 
Butterschmalz erhitzen. D ie Rouladen 
hinein  legen  und von allen  Seiten  anbraten , 
bis sie gebräunt sind. D ie B rühe erhitzen.  

4. D ie G emüsew ürfel zu den Rouladen geben 
und andünsten. D ie heiße B rühe hinzufügen. 
Lorbeerblätter und Thym ianzweig 
hinzugeben und das Ganze bei geringer 
H itze etw a 45 M inuten schmoren lassen . 

5. D ie Rouladen aus der Sauce nehmen und 
w arm  stellen . Lorbeerblätter und 
Thym ianzw eig ebenfalls herausnehm en, die 
Sauce fein  pürieren  oder durch ein  S ieb 
streichen. 

6. D ie Sauce zum  Kochen bringen. C rème 
fraîche m it der Stärke verrühren  und in die 
kochende Sauce einrühren . D ie Sauce einmal 
aufkochen lassen . Salzen, pfeffern  und die 
Sauce zusammen m it den  Rouladen 
servieren .  

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     

⋅ 4 R inderrouladen  
á 160 g 

⋅ 2 EL  m ittelscharfer 
Senf  

⋅ Salz  

⋅ Pfeffer 

⋅ 4 Scheiben dünn 
geschnittener 
F rühstücksspeck 

⋅ 4 kleine G ew ürzgurken 

⋅ 1 Zw iebel 

⋅ 1 M öhre 

⋅ 25 g Butterschmalz 

⋅ 350 m l R inderbrühe 

⋅ 2 Lorbeerblätter 

⋅ 1 Zweig Thym ian 

⋅ 4 EL  Crèm e fraîche 

⋅ 1 EL  Speisestärke 

 

 

 

 

 


