.E Rezepte > Mittagessen

Klassische Rinderrouladen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

2h 15min 30min Mittel
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Suppengemiise 1 Bund (O)p
Zwisbeln, gelb 1St Kiichenutensilien
Gewiirzgurken 4 St. groBer Topf, Frischhaltefolie
Rinderrouladen, frisch 8 St.
Salz 1. Suppengemiise waschen, schalen und wiirfeln. Zwiebel halbieren, schalen und in
Pfeffer, schwarz Streifen schneiden. Gurken in einem Sieb abtropfen lassen und langs in Scheiben
Senf 8TL schneiden.
Bacon 8 Scheiben

. 2. Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rouladen diinn mit
Sonnenblumenl JEL . o . . o
Rotwein. trock 150l Senf bestreichen, mit je zwei Speckscheibe belegen. An einem Ende einige
otwein, trocien m Gurkenscheibchen und etwas Zwiebel verteilen. Rouladen an den langen Seiten

Rinderbriihe 250 ml

einschlagen und von der kurzen Seite her eng aufrollen. Jeweils mit einem Garn

Lorbeerblatter, getrocknet 1 St. festhinden.

3. In einer Pfanne 01 auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen, die Rouladen portionsweise
rundherum ca. 5 anbraten und herausnehmen. Suppengemiise und tibrige Zwiebel im
Bratfett ca. 4-5 Min. anrosten. Mit Wein und Brtihe abloschen. Rouladen wieder
zufiigen, mit Lorbeer und Pfefferkornern wiirzen und zugedeckt ca. 1 1/2 Std. schmoren,
dabei bei Bedarf heiBes Wasser zufligen.

4. AnschlieBend Rouladen herausnehmen und warm stellen. Sauce durch ein Sieb
streichen und abschmecken, wenn notig mit Speisestarke leicht andicken. Rouladen auf
Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passt Klassischer Gurkensalat.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 595 keal
Kohlenhydrate 16¢
EiweiB 10g
Ballaststoffe 2g

Fette 25¢



